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Abstrakt 
Diplomová práce se zabývá vytvořením podnikatelského záměru na zaloţení nové 
restaurace, která se bude věnovat slovenské, maďarské a české kuchyni. Součástí práce 
je tvorba modelu na předpověď výnosů a nákladů v příslušném odvětví. Obsahuje také 
analýzu vnitřního a vnějšího okolí, finanční plán a plán kontinuity podnikání. 
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Abstract 
The  diploma thesis is focused on creating a business plan for establishment a new 
restaurant that will dedicate itself to serve slovakian, hungarian and czech cuisine. Part 
of the thesis is to put together sales and costs prediction model in a pertinent subbranch. 
It also contains internal and external environment analysis, financial and business 
continuity plan. 
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Úvod 
Práce se bude zabývat představením podnikatelského záměru a jeho vyuţitím 
v praxi. V prvních kapitolách se budu věnovat teoretickému pozadí tématiky. Konkrétně 
se v této teoretické části práce budu zabývat formálními náleţitostmi podnikatelského 
plánu, dále rozeberu podkapitoly plánu a vysvětlím, které a proč nesmí v práci chybět. 
V této části budu často citovat z odborné literatury. Sestavit pak kvalitní podnikatelský 
plán by se mělo podařit. Ten pak bude podnikateli slouţit například jako podklad při 
ţádost i o bankovní úvěr, kterým bude podnikatelský záměr financován. Podnikatelský 
plán by měl odhalit, zda je záměr realizovatelný, zda bude ziskový, popřípadě za jak 
dlouho. Měl by analyzovat potenciální rizika, vyhodnotit je a navrhnout kroky k jejich 
minimalizaci. 
Podnikatelským záměrem je v tomto případě zaloţení nové restaurace v Brně. 
Tematicky jsem pro svou restauraci zvolil slovenskou kuchyni. A to z důvodu mé 
celkové angaţovanosti ve slovenské kultuře a také v relativně nízké konkurenci co se 
týče nabídky slovenských restaurací v městě Brně. V celé metropoli na Jiţní Moravě 
existují pouze 2 restaurace a jedno bistro nabízející slovenské speciality. Domnívám se 
tedy, ţe poptávka na místním trhu je zcela nenasycená a tuto díru na trhu jsem schopen 
zaplnit. 
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1 Vymezení problému a cíle práce 
Globálním cílem práce je sestavit kompletní podnikatelský plán pro zaloţení 
nové restaurace, podnik poskytující sluţby v oblasti pohostinství. Tento záměr bude 
obsahovat veškeré nutné náleţitosti pro nový subjekt a zahájení jeho činnosti.  
V případě této práce se tedy jedná o sestavení kvalitního podnikatelského plánu 
pro novou restauraci ve městě Brně, přičemţ se bude vycházet z co nejkonkrétnějších 
analýz okolí podniku a konkurence. Zpracovaný podnikatelský plán bude také slouţit 
jako podklad pro získání bankovního úvěru nutného pro financování záměru. 
Je třeba si jasně definovat, čeho je třeba dosáhnout. V tomto případě je to 
vytvoření zisku z podnikatelské činnosti. Kapitola harmonogram realizace bude 
ilustrovat časovou náročnost projektu. Kapitola finanční plán pak odpovídá na otázky 
finanční náročnosti zaloţení restaurace. Tvůrce plánu musí být přesvědčen, ţe vytvoření 
podnikatelského plánu zvládne a má dostatečné schopnosti k jeho sestrojení. Je třeba si 
stanovat jasný časový plán, kdy má být tohoto cíle dosaţeno. Pokud tato podmínka není 
splněna, zadání cíle je příliš vágní. 
Parciálním cílem bude vytvoření obecného modelu pro predikci trţeb a nákladů 
v odvětví. Pro jeho vytvoření bude pouţita regresní analýza historických dat. Mezi další 
dílčí cíle bude patřit vytvoření SWOT analýzy, marketingové strategie a plánu 
kontinuity podnikání. 
Metodika zpracování je následující. V prvních kapitolách práce bude čerpáno 
z důvěryhodné literatury, odkud budou získány nutné teoretické znalosti. Těţištěm 
sběru těchto informací byly monografie zabývající se tématikou vytvoření 
podnikatelského plánu a marketingových strategií. Zásadními pro tvorbu práce byla data 
získaná z Českého statistického úřadu. Byla vyuţita při analýze okolí podniku a při 
tvorbě prognostických modelů pro předpověď výnosů a nákladů v odvětví. Metodika 
tvorby těchto zmíněných modelů byla čerpána z publikací zabývajících se oblastí 
statistických regresních modelů. Získané teoretické znalosti pak budou v následujících 
kapitolách aplikovány na konkrétní podnikatelský záměr zaloţení nové restaurace. Jak 
při tvorbě analýze okolí podniku, tak při tvorbě zásadní kapitoly, finančního plánu. 
13 
 
2 Teoretická východiska práce 
Tato část je výslovně teoretickou částí, bude se zabývat nutností vzniku 
podnikatelského plánu, definicí základních pojmů a vyjmenování nutných náleţitosti, 
které podnikatelský plán musí obsahovat. Bude zde také pojednáváno o moţnostech 
financování podobných projektů. 
2.1 Volba právní formy podnikání 
S volbou podniku souvisí určitá fakta, jeţ je při zakládání třeba brát v potaz. 
 Různé formy podnikání vyţadují různé výše nutného počátečního 
kapitálu. Také záleţí na původu jeho získání. 
 Daňové zatíţení není u všech subjektů stejné. 
 Můţe docházet ke sporům ohledně kontroly vedení firmy. 
 Dostatečnost manaţerských předpokladů.1 
 
Před zahájením podnikání je tedy třeba správně zvolit formu u podnikání, tato 
volba není nezvratná, ale i tak představuje významné rozhodnutí. Obchodní zákoník 
připouští podnikání fyzických a právnických osob.2 
 
Podnikání fyzických osob 
 Termín „Osoba samostatně výdělečně činná (OSVČ)“ se pouţívá v českých 
zákonech o daních z příjmů a o sociálním pojištění. Jedná se o fyzickou osobu, která má 
příjmy z podnikání či jiné samotně výdělečné činnost, z čehoţ mu pak vzniká povinnost 
tyto příjmy danit a přispívat na státní politiku zaměstnanosti. 
 Typickou formou takového podnikání je podnikání na základě ţivnostenského 
oprávnění, neboli ţivnost.3 
                                                 
1
 SCHINDLEROVÁ, Vladimíra. Podnikatelský záměr. Vyd. 1. Ostrava: Fakulta strojní VŠB-TUO, 2012. 
1 CD-ROM. ISBN 978-80-248-2774-2. 
2
 SRPOVÁ, Jitka. ŘEHOŘ, Václav. Základy podnikání: teoretické poznatky, příklady a zkušenosti 
českých podnikatelů. 1. vyd. Praha: Grada, 2010, 427 s. ISBN 978-80-247-3339-5. 
3
 SRPOVÁ, Jitka. ŘEHOŘ, Václav. Základy podnikání: teoretické poznatky, příklady a zkušenosti 
českých podnikatelů. 1. vyd. Praha: Grada, 2010, 427 s. ISBN 978-80-247-3339-5. 
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Podnikání právnických osob 
 Taková forma podnikání je administrativně i jinak náročnější a pro naše potřeby 
není vhodná. Všechny typy právnických osob musí být zapsány v obchodním rejstříku. 
Obchodní zákoník definuje právnické osoby osobní (veřejná obchodní společnost, 
komanditní společnost), kapitálové (s.r.o., a.s.) a druţstva.4 
2.1.1 Ţivnost 
Obecným právním předpisem, který v České republice upravuje základní 
podmínky podnikání fyzických a právnických osob, je zákon o ţivnostenském 
podnikání 455/1991 Sb., ţivnostenský zákon ve znění pozdějších předpisů.  
„Ţivnost je soustavná činnost provozovaná samostatně, vlastním jménem, na vlastní 
odpovědnost, za účelem dosaţení zisku a za podmínek stanovených tímto zákonem.“5 
 
Ţivnosti dělíme: 
 Ohlašovací – ty vznikají na základě ohlášení a jsou osvědčeny výpisem ze 
ţivnostenského rejstříku, a dále se dělí: 
o Řemeslné – podmínkou je výuční list, maturita, diplom, či šesti letá praxe 
v oboru. 
o Vázané – zde je nutné prokázání odborné způsobilosti činnost vykonávat. 
o Volné – podnikatel si rozsah ţivnosti vymezí sám. 
 Koncesované ţivnosti vznikají na základě správního rozhodnutí. Příkladem 
mohou být pohřební sluţby, provozování cestovní kanceláře, silniční motorová 
doprava, taxisluţba aj.6 
 
Mezi specifika ţivnostenského podnikání patří: 
- Je to forma podnikání vhodná pro začínající podnikatele. 
                                                 
4
 SRPOVÁ, Jitka. ŘEHOŘ, Václav. Základy podnikání: teoretické poznatky, příklady a zkušenosti 
českých podnikatelů. 1. vyd. Praha: Grada, 2010, 427 s. ISBN 978-80-247-3339-5. 
5
 SRPOVÁ, Jitka. ŘEHOŘ, Václav. Základy podnikání: teoretické poznatky, příklady a zkušenosti 
českých podnikatelů. 1. vyd. Praha: Grada, 2010, 427 s. ISBN 978-80-247-3339-5. 
6
 SRPOVÁ, Jitka. ŘEHOŘ, Václav. Základy podnikání: teoretické poznatky, příklady a zkušenosti 
českých podnikatelů. 1. vyd. Praha: Grada, 2010, 427 s. ISBN 978-80-247-3339-5. 
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- K získání oprávnění je třeba vykonat nejméně úředních úkonů. 
- Není třeba skládat ţádný základní kapitál. 
- Zápis do obchodního rejstříku není povinný. 
- Postačuje vedení daňové evidence (Pokud není překročena výše obratu je nutné 
vedení finančního účetnictví). 
- Za závazky z podnikání podnikatel ručí celým svým majetkem.7 
 
Řemeslná ţivnost Hostinská činnost8 
Náplň této formy podnikání je příprava a prodej pokrmů a nápojů 
k bezprostřední spotřebě v provozovně, v níţ jsou prodávány. Ohlášení se podává na 
jakémkoli ţivnostenském úřadě, prostřednictvím kontaktních míst veřejné správy nebo 
elektronicky, prostřednictvím Registru ţivnostenského podnikání a to vyplněním 
jednotného registračního formuláře pro fyzické osoby. 
Všeobecnými podmínkami provozování takové ţivnosti jsou dosaţení věku 18 
let, způsobilost k právním úkonům a bezúhonnost. Zvláštními podmínkami je odborná 
způsobilost pro řemeslné činnosti prokazatelná dokladem (výuční list). 
Povinností majitele je ohlášení změn v údajích a dokladech týkajících se 
ohlášení ţivnosti do 15 dnů od vzniku změny ţivnostenskému úřadu. 
Při zřízení provozovny je nutné vlastnické nebo uţívací právo k objektu prokázat 
na ţivnostenském úřadu a zajištění způsobilosti pro provoz podle zvláštních právních 
předpisů. 
Provozovna musí být řádně označena trvale zvenčí a viditelně obchodním 
jménem, IČ, jménem a příjmením zodpovědné osoby. 
Přerušení provozování ţivnosti je moţné nejdéle na dobu 2 let, přičemţ při 
přesaţení doby přerušení nad 6 měsíců, je třeba tento záměr oznámit písemně 
ţivnostenskému úřadu a to předem. 
                                                 
7
 SRPOVÁ, Jitka. ŘEHOŘ, Václav. Základy podnikání: teoretické poznatky, příklady a zkušenosti 
českých podnikatelů. 1. vyd. Praha: Grada, 2010, 427 s. ISBN 978-80-247-3339-5. 
8
 Zákon č. 455/1991 Sb., o ţivnostenském podnikání 
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2.2 Financování podnikatelského záměru 
Kromě vybavení dlouhodobým majetkem, v našem případě vybavením kuchyně 
a provozovny, je potřebné firmu vybavit i oběţným majetkem, především zásobami, a 
část musí mít firma k dispozici ve formě volně dostupných peněţních prostředků a to na 
úhradu svých dodavatelských faktur.9 
V období vzniku firmy se nabízí vklad podnikatele, tichého společníka, business 
angels a případně leasing. V období růstu jsou moţnosti rozšířeny o venture, čili 
rizikový kapitál, bankovní úvěr či dotace. Firma také začíná vyuţít interní zdroje 
financování. 
2.2.1 Interní zdroje financování 
Tyto zdroje získává firma vlastní činností a označuje je jako zdroje 
samofinancování. 
Odpisy jsou na jedné straně peněţním vyjádřením opotřebení dlouhodobého 
majetku za určité období. Na druhé straně jsou stabilním zdrojem financováním firmy. 
Hodnotu odpisů získává firma inkasem svých trţeb. Vedení firmy se pak můţe 
rozhodnout, zda vyuţije odpisování rovnoměrné či zrychlené.10 
Nerozdělený zisk minulých let neboli zadrţený zisk představuje část vzniku po 
zdanění, která není pouţita na výplatu podílů ze zisku ani na tvorbu fondů ze zisku. 
Tato varianta financování pro nově vznikající subjekt není však moţná a dále se jí 
nebudu v práci zabývat.11 
2.2.2 Cizí zdroje financování 
Obchodní úvěry jsou poskytovány v naturální podobě mezi firmami na základě 
odběratelsko-dodavatelských vztahů. Jsou povaţovány za levný zdroj financování, 
                                                 
9
 SRPOVÁ, Jitka. ŘEHOŘ, Václav. Základy podnikání: teoretické poznatky, příklady a zkušenosti 
českých podnikatelů. 1. vyd. Praha: Grada, 2010, 427 s. ISBN 978-80-247-3339-5. 
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 SRPOVÁ, Jitka. ŘEHOŘ, Václav. Základy podnikání: teoretické poznatky, příklady a zkušenosti 
českých podnikatelů. 1. vyd. Praha: Grada, 2010, 427 s. ISBN 978-80-247-3339-5. 
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 SRPOVÁ, Jitka. ŘEHOŘ, Václav. Základy podnikání: teoretické poznatky, příklady a zkušenosti 
českých podnikatelů. 1. vyd. Praha: Grada, 2010, 427 s. ISBN 978-80-247-3339-5. 
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neboť jsou explicitně financovány. Obchodní úvěry jsou krátkodobým zdrojem 
financování a jsou účtovány jako krátkodobé závazky.12 
Dostupnost bankovních úvěrů je závislá na objemu disponibilních vlastních 
zdrojů vlastněnými bankami a jejich ceně (sazba) a také na bonitě klienta ţádajícího o 
úvěr (jeho schopnosti dostát svými závazků vůči bance). Úvěr je poskytován na základě 
ţádosti, jejíţ součástí je i podnikatelský záměr. 
Náklady spojené s úvěrem tvoří úrok, poplatky za vedení účtu, poplatky za 
posouzení ţádosti o úvěr, apod. Rozlišujeme úvěru krátkodobé (do 1 roku) a 
dlouhodobé, ty dále dělíme na hypotéční, investiční a sanační.13 
Leasing je velmi oblíbený zdroj financování pořízení dlouhodobého majetku. 
Jedná se o pronájem majetku, který zůstává v obchodním majetku leasingové 
společnosti aţ do doby jeho odkoupení na konci leasingu. Nevýhoda vyplývá právě 
z faktu, ţe majetek vlastní leasingová společnost a tedy i nárok na jeho odpisování má 
ona.
14
 
Fondy soukromého kapitálu - Tuto formu financování často vyuţívají právě 
nově vznikající subjekty, protoţe mají obecně těţší přístup k bankovním úvěrům 
z důvodu ţádné či krátké historie. Známou formou takového financování je pomocí tzv. 
business angels. Bývalí manaţeři takto vyuţívají své znalosti a zkušenosti, ale i 
disponibilní finanční zdroje k podpoře vznikajících firem. Ve firmách pak často mohou 
působit jako externí poradci s nárokem na podílu na zisku či jako výkonní manaţeři. 
Fondy rizikového a rozvojového kapitálu (venture capital) lze označit jako 
investory, kteří poskytují finanční zdroje navýšením vlastního kapitálu na předem 
určenou dobu. Nesou zpravidla stejné podnikatelské riziko jako původní vlastník.15 
                                                 
12
 SRPOVÁ, Jitka. ŘEHOŘ, Václav. Základy podnikání: teoretické poznatky, příklady a zkušenosti 
českých podnikatelů. 1. vyd. Praha: Grada, 2010, 427 s. ISBN 978-80-247-3339-5. 
13
 SRPOVÁ, Jitka. ŘEHOŘ, Václav. Základy podnikání: teoretické poznatky, příklady a zkušenosti 
českých podnikatelů. 1. vyd. Praha: Grada, 2010, 427 s. ISBN 978-80-247-3339-5. 
14
 SRPOVÁ, Jitka. ŘEHOŘ, Václav. Základy podnikání: teoretické poznatky, příklady a zkušenosti 
českých podnikatelů. 1. vyd. Praha: Grada, 2010, 427 s. ISBN 978-80-247-3339-5. 
15
 SRPOVÁ, Jitka. ŘEHOŘ, Václav. Základy podnikání: teoretické poznatky, příklady a zkušenosti 
českých podnikatelů. 1. vyd. Praha: Grada, 2010, 427 s. ISBN 978-80-247-3339-5. 
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2.3 Podnikatelský záměr, podnikatelský plán a jeho struktura 
Neţ můţeme od našeho podnikatelského snaţení očekávat jakékoliv kladné 
výsledky v podobě kladného zisku, je třeba nejprve zajistit „pevnou základnu“ – tedy 
kapitálovou základnu pro financování firemního majetku apod. Zvlášť v případě 
uvedení nové firmy na trh. V tomto případě je třeba počítat s dostatkem počátečního 
kapitálu.  
Ze začátku musíme počítat se ztrátovým podnikáním, toto období můţe trvat i 
několik let, v závislosti na charakteru podnikání a konkurencí na trhu. Kde vzít peníze 
na financování je poměrně zásadní otázka a struktura kapitálu společnosti má pak 
významný podíl na důvěryhodnosti podniku. Cizí kapitál, jak známo, je díky daňovým a 
jiným důvodům zpravidla levnější neţ vlastní.  
Banky jsou však často skeptické, pokud jde o šance nově zakládaných podniků a 
získání obchodního úvěru je současné době velmi náročné. Banky prověřují budoucí 
podnikatele a jejich záměry do nejmenších podrobností. Aby mohly uvést tuto kontrolu, 
aby tedy měly moţnost prověřit úvěruhodnost nebo bonitu potencionálního dluţníka, 
potřebují mít podrobné informace o zakládané firmě. A vyţadují, aby zájemce předloţil 
podnikatelský plán. Tím rozumíme koncepci podniku v písemné podobě. Obsahuje 
následující sloţky: 
- Cíle a strategie podniku. 
- Podnikatelský záměr a jeho přednosti. 
- Vymezení trhu, cílových skupin a konkurentů. 
- Další kroky budování podniku. 
- Plánování obratu, hospodářského výsledku a financování. 
Těţištěm podnikatelského plánu jsou přitom kvalitativní vyjádření k perspektivě 
podniku a k jeho rozvojovým moţnostem, ale také k očekávaným rizikům. 
Podnikatelský plán má ústřední význam při zakládání podniku. Rozhoduje hlavní měrou 
o cestě o budoucím úspěchu. Důkladné vypracování tohoto dokumentu by proto mělo 
mít nejvyšší prioritu.16 
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 WUPPERFELD, Udo. Podnikatelský plán pro úspěšný start. Vyd. 1. Praha: Management Press, 2003, 
159 s. ISBN 80-726-1075-9. 
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Podnikatelský plán: 
- Slouţí k uspořádání a představení podnikové koncepce. Vlastní myšlenky lze 
uspořádat a dále rozvíjet pouze tehdy, kdyţ se „hodí na papír“. 
- Lze prodiskutovat se známými a s odborníky. 
- Nutí zakladatele firmy, aby se dohodli na přesných cílech, strategiích a 
 opatřeních. 
- Je nástrojem pozdějšího srovnávání plánu a skutečnosti. 
- Je nezbytný předpoklad pro získání bankovních úvěrů, vlastního kapitálu od 
společností rizikového kapitálu (Venture Capitalists, Private Equity, Business 
Angels) a podpůrných prostředků z různých státních fondů a fondů EU.17 
 
Jelikož tento podnikatelský plán často bývá podkladem pro získání bankovního 
úvěru, je dobré zamyslet se nad tím, jak banky vyhodnocují podnikatelský plán? 
 
- Podnikatelská koncepce musí být konzistentní a realistická. 
- Podnikatelský plán musí být přesvědčivý a srozumitelný. 
- Produkt musí přinést zákazníkovi jednoznačnou výhodu, musí mít jasný uţitek 
 pro zákazníka. 
- Pro produkt by měl existovat dostatečně velký trh. 
- Musí být zdůrazněno, proč má produkt šanci prosadit se na trhu. 
- Produkt by měl mít jednu zřejmou výhodu oproti konkurenci. 
- Marketingové strategie musejí být promyšlené a perspektivní. 
- Jednotlivé plány musejí být sladěné a podloţené reálnými a také 
realizovatelnými předpoklady a fakty. 
- Zvláštní pozornost věnují banky managementu, neboť úspěch podnikatelského 
projektu závisí na schopnosti zakladatelů firmy uskutečnit podnikatelskou 
koncepci.
18
 
 
Zpracovaný podnikatelský plán by měl splňovat určité požadavky, a to:  
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 WUPPERFELD, Udo. Podnikatelský plán pro úspěšný start. Vyd. 1. Praha: Management Press, 2003, 
159 s. ISBN 80-726-1075-9. 
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 WUPPERFELD, Udo. Podnikatelský plán pro úspěšný start. Vyd. 1. Praha: Management Press, 2003, 
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- být stručný a přehledný  
- být jednoduchý a nezacházet do technických a technologických detailů 
- demonstrovat výhody produktu či sluţby pro uţivatele, resp. zákazníka 
(investoři oceňují trţně orientovanou podnikatelskou činnost), 
- orientovat se na budoucnost, tj. ne na to, čeho jiţ firma dosáhla, ale na vystiţení 
trendů, zpracování prognóz a jejich vyuţití k charakteristice toho, co má být 
dosaţeno, 
- být co nejvěrohodnější a realistický (např. otevřené ohodnocení konkurence 
zvyšuje důvěryhodnost podnikatelského plánu), 
- nebýt příliš optimistický z hlediska trţního potenciálu, neboť to sniţuje jeho 
důvěryhodnost v očích poskytovatele kapitálu, 
- nebýt však ani pesimistický, neboť při podceňování můţe být daný 
podnikatelský projekt pro investora málo atraktivní, 
- nezakrývat slabá místa a rizika projektu (i případné chyby, kterých se firma v 
minulosti dopustila), 
- upozornit na konkurenční výhody projektu, silné stránky firmy a kompetenci 
manaţerského týmu, a to nejen z hlediska nezbytných manaţerských a 
podnikatelských dovedností, ale i schopnosti práce jako efektivního týmu, 
- prokázat schopnost firmy hradit úroky a splátky v případě uţití bankovního 
úvěru k financování projektu, 
- prokázat, jak můţe poskytovatel kapitálu formou účasti, rizikového kapitálu aj. 
získat zpět vynaloţený kapitál s patřičným zhodnocením, 
- být zpracován kvalitně i po formální stránce. 
Kvalita přípravy projektu se projeví příznivě tím, ţe: 
- zvyšuje naději úspěchu jednotlivých podnikatelských projektů, a tím zlepšuje 
hospodářské výsledky firmy z dlouhodobého hlediska, 
- sniţuje podstatně nebezpečí takového neúspěchu podnikatelských projektů, který 
by váţně ohrozil finanční stabilitu firmy a případně i samou její existenci.19 
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 FOTR, Jiří. Podnikatelský plán a investiční rozhodování. 1. vyd. Praha: Grada, 1995, 178 s. ISBN 80-
856-2320-X. 
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Existuje celá řada doporučovaných struktur podnikatelského plánu. Kaţdé 
odvětví vyţaduje individuální přístup, ale některé kapitoly by měl obsahovat plán 
kaţdý. 
2.3.1 Titulní strana 
Podává stručný výklad obsahu podnikatelského záměru. Jsou zde uvedeny 
základní informace: 
 Název a sídlo společnosti 
 Jména podnikatelů a kontakty 
 Popis podniku a povaha podnikání 
 Způsob financování a jeho struktura20 
2.3.2 Exekutivní souhrn 
Stručný popis podnikatelského záměru, cílové skupiny zákazníků na trhu, 
strategie a její implementace, zhodnocení manaţerských a jiných dovedností, existující 
a potřebné finanční prostředky.21 
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 KORÁB, Vojtěch, Mária REŢŇÁKOVÁ a Jiří PETERKA. Podnikatelský plán. Vyd. 1. Brno: 
Computer Press, c2007, 216 s. ISBN 978-80-251-1605-0. 
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 TIETZOVÁ, Kateřina. Podnikatelský plán: Jeden z pilířů úspěšného podniku. [online]. [cit. 2013-04-
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2.3.3 Analýza konkurence 
Porterův model pěti sil 
Model rivality na trhu popsal Michael E. Porter z Harward School of Business 
Administratic. Stav konkurence závisí na následujících pěti faktorech: 
1. riziko vstupu potenciálních konkurentů – Jak snadné nebo obtíţné je pro nového 
konkurenta vstoupit na trh? Jaké existují bariéry vstupu? 
2. rivalita mezi stávajícími konkurenty – Je mezi stávající konkurenty silný konkurenční 
boj? Je na trhu jeden dominantní konkurent? 
3. smluvní síla odběratelů – Jak silná je pozice odběratelů? Mohou spolupracovat a 
objednávat větší objemy? 
4. smluvní síla dodavatelů – Jak silná je pozice dodavatelů? Jedná se o monopolní 
dodavatele, je jich málo nebo naopak hodně? 
5. hrozba substitučních výrobků a komplementů  – Jak snadno mohou být naše 
produkty a sluţby nahrazeny jinými?22 
 
 
Obrázek 1 Porterův model (Zdroj: Kovář, F., Strategický management) 
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 STŘELEC, Jiří. Porterův model konkurenčních sil. [online]. [cit. 2013-04-04]. Dostupné z: 
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Charakteristika jednotlivých faktorů23 
 
a) Ohroţení ze strany nově vstupujících 
 Předpokládáme, ţe s nárůstem počtu podnikatelských subjektů se zároveň 
zvyšuje intenzita konkurence. Nejčastější bariéry vstupu jsou výše úspor z produkce, 
náročnost vstupu na jiný trh, vládní zásahy. Jsou-li bariéry vysoké, je toto ohroţení 
nízké. Nové firmy také můţe odradit neochota zákazníků měnit produkt. 
 
b) Rivalita mezi stávajícími konkurenty 
 K tomuto jevu dochází, pokud je konkurent či více pod tlakem a vidí moţnost si 
své postavení zlepšit. Většinou má tato situace za následek snahu všech 
podnikatelských subjektů své postavení zlepšit a dochází tak po řadě akcí a protiakcí ke 
zlepšení v celém odvětví. Nastat však můţe i opačný efekt, při kterém si díky řetězové 
reakci naopak celý lokální trh pohorší. 
 Konkurenční tlak se zvyšuje, pokud jsou konkurenti vyváţení, fixní náklady jsou 
vysoké, jsou nenáročné náklady na změnu dodavatele apod. 
 
c) Smluvní síla dodavatelů 
 Čím vyšší závislost podnikatele na dodavateli, tím je tato smluvní síla či 
ohroţení ze strany dodavatele větší. Ti pak svou sílu mohou uplatňovat vyššími cenami 
zboţí či sníţenou kvalitou sluţeb. Faktory posilující pozici dodavatele jsou nízký počet 
dodavatelů na trhu či neexistence substitučních výrobků. 
 
d) Smluvní síla zákazníka 
 Tato síla se projevuje na úkor ziskovosti podnikatelského subjektu. O vyšším 
ohroţení ze strany zákazníků mluvíme, pokud je na trhu málo velkých odběratelů, 
existuje moţnost u zákazníka si dodavatele převzít nebo pokud výrobky mají malý 
uţitek pro odběratele. 
 
e) Ohroţení ze strany substitučních a komplementárních produktů 
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 Toto ohroţení můţe nabývat několika forem: 
- Riziko záměny produktu produktem. 
- Hrozba záměny potřeby s vyšší kvalitou. 
- Hrozba generické substituce. (Na farmaceutickém trhu se například jedná o 
změnu léku se stejnou účinnou látkou) 
- Hrozba absolutní substituce způsobená například změnou ţivotního stylu 
zákazníka. 
2.3.4 Analýza vlivu makrookolí 
Makrookolí představuje celkový politický, ekonomický, sociální a technologický 
rámec, v němţ se podnik pohybuje. Vlivy jako politická stabilita či dovozní omezení 
mohou mít výrazný vliv na efektivnost podnikání. 
Při analýze makrookolí podnik nemá bezprostřední moţnost jej ovlivnit, můţe 
na jeho změny aktivně reagovat a připravit se na určité alternativy. 
PEST analýza dělí vlivy okolí do 4 kategorií. Jedná se o faktory politické a 
legislativní, ekonomické, sociální a demografické a technologické. Kaţdá z těchto 
skupin v sobě zahrnuje řadu faktorů makrookolí, které různou měrou ovlivňují podnik.  
Politické a legislativní faktory představují především stabilitu domácí a 
zahraniční politické situace, daňové zákony, regulaci importu, cenovou politiku ad. 
Ekonomické faktory vlivu makrookolí jsou například míra ekonomického růstu, 
úroková míra, průměrná hrubá mzda, nezaměstnanost, inflace atd. 
Sociální a demografické faktory odráţejí vlivy spojené s postoji a ţivotem 
obyvatelstva a jeho strukturou. Jedná se o věkové sloţení obyvatelstva, jeho pohyb, 
ţivotní styl, přístup k trávení volného času, úroveň vzdělání ad. 
Technologické faktory – Změny v této oblasti mohou náhle a dramaticky 
ovlivnit okolí, v němţ se podnik pohybuje. Předvídavost vývoje směrů technologického 
vývoje se můţe stát významným činitelem úspěšnosti podniku.24 
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2.3.5 Analýza dodavatelů 
V této kapitole je třeba posoudit a vybrat nevhodnějšího dodavatele zboţí, 
materiálu apod., resp. všeho, co budeme v našem podnikání potřebovat. Naše 
dodavatele je třeba stále sledovat a hodnotit. I kdyţ si vybereme spolehlivé dodavatele a 
spolupráce je bezproblémová, neznamená to, ţe bychom tuto oblast povaţovat za 
dlouhodobě uzavřenou.25 
2.3.6 SWOT analýza 
SWOT analýza je jednoduchým nástrojem, koncepčním rámcem pro 
systematickou analýzu, zaměřeným na charakteristiku klíčových faktorů ovlivňujících 
strategické postavení podniku. Analýza identifikuje hlavní silné a slabé stránky podniku 
a porovnává je s hlavními vlivy z okolí podniku, tj. ohroţeními a příleţitostmi.26 
Příleţitosti můţeme vidět buď jako moţnosti eliminace hrozeb či jako moţnost 
rozvoje podniku.
27
 
Při tvorbě analýzy je třeba dodrţovat následující zásady: 
- Zaměření na podstatná fakta, jelikoţ příliš mnoho údajů vytvoření přehledné 
strategie spíše komplikuje. 
- Je třeba respektovat účel, pro který je analýzy tvořena a nelze ji pouţít ve stejné 
formě při řešení jiné problematiky. 
- Do analýzy by měly vstupovat pouze důvěryhodná a prověřená fakta. 
- Analýzy by neměla být subjektivní. Ideální pro její tvorbu je tedy skupinová 
diskuse.
28
 
 
Doporučená forma uspořádání výsledků SWOT analýzy můţe být následující. 
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Obrázek 2 Doporučená forma uspořádání SWOT analýzy (Zdroj: HANZELKOVÁ, KEŘKOVSKÝ, MATHAUSER, 
VALSA) 
2.3.7 Popis podniku 
V této části bude potencionálnímu investorovi detailně popsán podnik a jeho 
struktura. Popis by měl být faktický. Měly by zde být uvedeny fakta týkající se jeho 
zaloţení, dosaţení různých úspěchů apod. V neposlední řadě zde vedení firmy definuje 
své cíle a odhaluje cestu k nim vedoucí. 
Klíčovými podkapitolami budou: 
- výrobky a sluţby, 
- umístění a velikost podniku, 
- přehled personálu, 
- veškeré vybavení podniku, 
- průprava podnikatele.29 
 
2.3.8 Obchodní plán 
Tato kapitola bude obsahovat především popis veškerých sluţeb a produktů, 
které společnost nabízí. Budou zde tedy uvedena veškerá nabízená jídla i s popisem. 
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Dále se budu zabývat nabídkou alkoholických a nealkoholických nápojů a jejich 
charakteristikou. Přičemţ vlastní jídelní a nápojový lístek i s cenami bude k dispozici na 
konci práce ve formě přílohy. 
 
2.3.9 Marketingová strategie 
Tato kapitola je zcela zásadní a podle mnohých autorů právě její kvalitní 
zpracování tkví za následným úspěchem celého podnikatelského záměru. Marketingový 
plán odhaluje, jak bude společnost komunikovat se zákazníky a veškerým okolím. Jak 
budou distribuovány její sluţby? Jak budou oceňovány a propagovány? 
Marketingová strategie se zaměřuje na tři okruhy problémů. 
1. Výběr cílového trhu (neboli jeho segmentace – tato kapitola je jiţ zpracovány 
v rámci analytické části. 
2. Určení trţní pozice produktu je vyjádřením postavení konkrétního produktu 
mezi ostatními konkurenčními produkty na trhu. Naším cílem je dosáhnout 
specifické vnímání produktu v povědomí zákazníků a odlišit se od konkurence 
na daném trhu. Při určování trţní pozice produktu postupujeme ve třech krocích: 
- Identifikujeme moţné konkurenční výhody našeho produktu, na jejichţ 
základě můţeme pozici budovat. 
- Vybereme optimální konkurenční výhodu, přičemţ by mělo jít o výhodu, 
která je důleţitá pro spotřebitele, je v souladu s marketingovým posláním 
firmy a jejími moţnostmi a je předností vůči konkurenci. 
- Zvolíme efektivní způsob komunikace a propagace této výhody. 
3. Rozhodnutí o marketingovém mixu, který tvoří nástroje, jeţ se navzájem 
kombinují.30 
V práci bude vypracován marketingový mix 7 P, který je rozšířenou verzí 
„klasického“ 4 P modelu o další tři sloţky. 
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Nástroje marketingového mixu31 
 
Produkt 
Cokoli, co je moţné nabídnout zákazníkovi ke koupi, pouţití a spotřebě. 
Zahrnujeme sem veškeré fyzické předměty, sluţby, osoby atd. 
Cena 
Cena je suma, kterou zákazník zaplatí za vyuţití či koupi produktu nebo sluţby. 
Náklady jsou tedy na straně zákazníka. Konkrétními moţnostmi na straně obchodníka je 
poskytování různých slev apod. 
Komunikace 
 Komunikace představuje činnosti, které seznamují zákazníka s výhodami 
produktů či sluţby. 
Distribuce 
 Distribuce má za úkol zajistit dostupnost produktu u zákazníka. 
Lidé 
 Podíl lidí na nabídce sluţeb má následující formy. 
- Nutnost účasti zaměstnanců podniku sluţbu nabízející. Účast pak můţe být 
přímá – přímý kontakt se zákazníkem a nepřímá – zaměstnanci funkčních 
útvarů (zásobování, finanční oddělení,…). 
- Spoluúčast zákazníka – on, či jeho majetek je předmětem sluţby 
(opravárenské, osobní či finanční sluţby). 
- Ústní reklama známých od zákazníků vytvářející image podniku.32 
Proces 
 Vztah mezi zákazníkem a poskytovatelem sluţeb je definován jako posloupnost 
určitých kroků. Sloţitost zmíněných kroků pak určuje sloţitost procesu, přičemţ 
moţnost volby způsobu poskytnutí sluţby definuje různorodost procesu. Dochází 
zpravidla k přímému kontaktu mezi zákazníkem a poskytovatelem sluţby. Existují tři 
následující operační systémy sluţeb: 
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- Masové služby, při kterých je osobní kontakt minimální a standardizace 
sluţeb naopak maximální, s nenáročnou moţností nahrazení pracovní síly 
automatizací a mechanizací. 
- Zakázkové služby definuje vysoká míra přizpůsobivosti některých potřeb 
zákazníkům. Osobní kontakt je častější a sluţba bývá opakovaná. 
- Profesionální služby poskytují kvalifikovaní specialisté, nebývají 
opakovatelné a osobní kontakt je nutný a častý.33 
 
Riziková místa při poskytování procesů lze předvídat pomocí diagramu 
poskytování sluţby, který bude vypracován v praktické části práce, konkrétně 
v marketingovém mixu (kapitola 4.4.6.) Jsou na nich zachyceny procesu viditelné 
zákazníkem a místa poskytování sluţeb v pozadí. Zefektivnění procesů napomáhá také 
kvalitní způsob vyřizování stíţností.34 
 
Materiální prostředí 
Při finalizaci sluţby se také podílí materiální prostředí, které je tvořeno 
interiérem, exteriérem a atmosférou místa, na kterém se sluţba poskytuje. K vytvoření 
příjemné atmosféry pomáhají následující prvky materiálního prostředí:  
- Hudba, je jiţ standardním prostředkem k navození atmosféry. 
- Vůně, ovlivňující chuť k jídlu, je vyuţívána hojně ve všech restauračních 
zařízeních či pekárnách. 
- Barvy jsou jeden ze základních cílů lidských receptorů a mohou evokovat 
příjemnou náladu, která je nutná pro kladný výsledek poskytnutí sluţeb.35 
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2.3.10 Organizační plán 
V této kapitole bude popsána forma vlastnictví nového podniku. Budou zde 
vymezeny pravomoci a povinnosti nadřízených a podřízených. Bude zde graficky 
zobrazena organizační struktura podniku. 
2.3.11 Dopad na ţivotní prostředí 
V této kapitole bude zpracován plán likvidace biologického odpadu restaurace. 
Bude se jednat především o běţné zbytky nespotřebovaných surovin, dále pouţitý olej a 
veškeré vratné a nevratné obaly alkoholických a nealkoholických nápojů. 
 
Materiální 
prostředí 
 
Proces 
 
Lidé 
 
Distribuce 
 
Komunikace 
 
Cena 
 
Produkt 
 
Marketingový 
mix 7 P 
Obrázek 3 Marketingový mix 7 P (Zdroj: Vlastní zpracování) 
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2.3.12 Analýza rizik 
Analýzu rizik je třeba provádět nejen v konečné fázi projektu, ale jiţ od začátku 
s cílem zvýšení pravděpodobnosti jeho úspěchu.  
 Cíl řízení rizika je zjištění významných faktorů, je potřeba popsat největší rizika, 
která mohou vyplynout z reakce konkurence, ze slabin marketingu či vedení. Tyto 
rizika je třeba eliminovat či minimalizovat. Pro potencionálního investora je takový 
přístup zárukou, ţe o daných rizicích majitel ví a je jim připraven čelit. Dalším cílem je 
zjištění, zda je riziko podnikatelského záměru přijatelné či nikoliv. 
 Náplň rizikové analýzy můţeme rozdělit do následujících kroků: 
- Určení faktorů rizika podnikatelského záměru. 
- Stanovení významnosti faktorů rizika. 
- Stanovení rizika. 
- Hodnocení rizika. 
- Příprava plánu opravných opatření.36 
2.3.13 Finanční plán 
Vytvoření finančního plánu vyţaduje schopnost modelovat moţné varianty 
budoucího vývoje. K jeho vytvoření je moţné vyuţít externího finančního poradce, 
speciální účetní software, nebo tabulkové programy, pokud tedy tvůrce plánu má 
ekonomické vzdělání.37 
Finance podniku vystupují jako integrující prvek systému podnikového řízení, 
v němţ se komplexně projevují všechny stránky činnosti podniku.38 
Kaţdý podnikatelský subjekt je povinný evidovat spotřebu i nabytí majetku, tj. 
vést účetní evidenci, ve které se zaznamenávají materiálové i finanční toky v podniku. 
Součástí finančního plánu bude: 
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- Zakladatelský rozpočet, který počítá s nutnými počátečními náklady, jako 
jsou výdaje za administrativu, nákup nutného vybavení atd. 
- Prognóza trţeb a nákladů 
- Prognóza výsledků hospodaření 
- Prognóza cash-flow 
2.4 Otevření restaurace 
Provozování restaurace je ţivností ohlašovací - řemeslnou. Pro provozování 
hostinské činnosti musí mít člověk především podnikatelské oprávnění, tedy 
ţivnostenský list. 
Podnikatel musí mít nejméně 18 let, být bezúhonný a nemít dluhy na finančním 
úřadě či na zdravotním a sociálním pojištění. Kromě všeobecných podmínek musí však 
u uvedené ţivnosti splňovat také další kritéria. Být odborně způsobilý, mít praxi v oboru 
a způsobilost pro práci s potravinami doloţenou platným zdravotním průkazem. 
Jedním z prvních je nutnost kolaudace prostor určených k podnikání, případně 
stavební povolení. Dále potřebuje vyjádření od hygieniků, hasičů, bezpečnosti práce a 
popřípadě památkářů. 
Počínaje prvním srpnem 2006 se kaţdý obecní ţivnostenský úřad stal takzvaným 
centrálním registračním místem. 
Znamená to, ţe je místem pro příslušnou registraci, přihlášku či oznámení, které 
by podnikatel jinak podával například u finančního úřadu, příslušné správy sociálního 
zabezpečení, zdravotní pojišťovny či úřadu práce.39 
2.4.1 Poţadavky na hygienické normy v restauracích 
MPO připravilo spolu s resortem zdravotnictví novelu hygienické vyhlášky, 
která přinese značné zjednodušení hygienických poţadavků pro restaurační zařízení. 
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Novelou budou zrušeny paragrafy, jako například lhůta pro prodej teplých pokrmů do 
čtyř hodin po jejich výrobě apod.40 
Současná legislativa ukládá povinnost zavedení systému kritických bodů všem 
provozovatelům potravinářských podniků a stravovacích sluţeb. 
 
Systém HACCP41 
Systém definuje a doporučuje, jaké prostředky a postupy jsou nezbytné k tomu, 
aby se předcházelo nebezpečím, která ohroţují zdraví konzumenta ještě předtím, neţ se 
mohou projevit.  
Pro zavádění systému HACCP byl formulován postup, který zahrnuje 7 
základních principů: 
1. Provedení analýzy nebezpečí. 
2. Stanovení kritických bodů. 
3. Stanovení znaků a kritických mezí v kritických bodech. 
4. Vymezení systému sledování v kritických bodech. 
5. Stanovení nápravných opatření pro kaţdý kritický bod. 
6. Zavedení ověřovacích postupů. 
7. Zavedení evidence a dokumentace. 
 
Systém kritických bodů je nutné aplikovat do celého potravního řetězce, neboť 
prodejci se musí spoléhat na výrobce, výrobci na dodavatele surovin, dodavatelé 
surovin na prvovýrobce, přepravce atd. 
2.5 Hodnocení rizik 
Riziko je situace, v níţ existuje moţnost nepříznivé odchylky od ţádoucího 
výsledku, ve který doufáme nebo ho očekáváme. 
Rizik v podnikání je celá řada a je třeba zabývat se těmi významnými a to 
z pohledu významnosti jejich dopadů a pravděpodobnosti výskytu. 
Analýza rizik se zpravidla odehrává v následujícím harmonogramu: 
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- Identifikace aktiv – vymezení posuzovaného subjektu a aktiv, které vlastní, 
- Stanovení hodnoty aktiv – určení hodnoty aktiv a jejich význam pro subjekt, 
- Identifikace hrozeb a slabin – určení akcí, které mohou negativně ovlivnit 
hodnotu aktiv, 
- Stanovení závaţnosti hrozeb a míry zranitelnosti – určení pravděpodobnosti 
výskytu hrozby a míru zranitelnosti subjektu. (Smejkal) 
 
Metody analýzy rizik rozdělujeme do 3 kategorií. Jedná se o kvalitativní, 
kvantitativní a semikvantitativní metody. 
Kvalitativní metody jsou jednodušší a subjektivnější. Řídí se kvalifikovaným 
odhadem. 
Kvantitativní metody jsou zaloţeny na matematickém výpočtu. V práci bude 
k analýze rizik pouţita semikvantitavní maticová metoda a metoda párového srovnávání 
35 
 
3 Analýza problému a současné situace 
Tato kapitola se bude zabývat analýzou současné situace na trhu. Bude provedena 
analýza konkurence pomocí Porterova modelu pěti sil. Dále se budu zabývat analýzou 
vlivu externího okolí. K tomuto účelu pouţiji PEST analýzu, která zkoumá vliv 
politických, ekonomických, sociálních a technologických faktorů na podnikání našeho 
typu. Také vyuţiji SWOT analýzu, která potencionálnímu investorovi, či vlastníkovi 
odhaluje jak silné stránky a příleţitosti společnosti, tak i stránky slabé a s tím spojené 
hrozby, kterým bude společnost muset čelit 
3.1 Analýza konkurence - Porterův model 
Porterův model uvádí, která rizika jsou během podnikání očekávána. Budeme-li 
na tyto rizika připraveni, bude snazší je minimalizovat či eliminovat.  
 
Riziko vstupu potenciálních konkurentů 
Vstoupit na trh pohostinství není nijak extra obtíţné, pokud podnikatel má 
dostatek kapitálu. Náročné jsou hygienické podmínky. Pokud však nebude majitel 
restauraci vést výborně, nemusí se však dlouho na tomto trhu udrţet, protoţe, jak 
v Brně, tak obecně v Čechách, je konkurence vysoká a čeká na svou šanci. Bariéry 
vstupu můţeme vidět v sehnání dostatku finančních aktiv na vybavení restaurace a 
propagace podnikatelského záměru. Dále ho můţeme spatřit v sehnání kvalitní pracovní 
síly. 
 
Rivalita mezi stávajícími konkurenty 
Restaurace Skanzeen 
Zavedená, od roku 2002 fungující restaurace, zaměřená na slovenskou a 
valašskou kuchyni. Restaurace je umístěna v centru města Brna, konkrétně na ulici 
Pekařská. Není tedy v nejbliţším okolí našeho podniku. Jedná se o konkurenci 
z hlediska nabízeného sortimentu. Tato restaurace je určitě největším hráčem na 
lokálním trhu restaurací nabízející slovenskou kuchyni 
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U Hodného pastýře + U Dobrého pastýře 
Dvě provozovny, restaurace + bistro, jednoho majitele přičemţ jedna se nachází na 
Vinohradech a druhá na ulici Veveří v centru města. Jedná se o menší provozovny neţ 
výše zmíněný Skanzeen. Druhá zmíněná má dokonce otevřena pouze ve všední dny a to 
do 17:00. 
 
Restaurace v nejbliţším okolí 
Na Chatě 
 Restaurace s nevyhrazeným zaměřením nabízející multinacionální škálu pokrmů 
a polední menu. 
Ristorante Giardino 
 Restaurace v ulici Černohorská zaměřující se na italské speciality jako je pizza, 
těstoviny, ryby apod. 
Tropicana 
 Restaurace a pizzerie nabízející širokou škálu bezlepkových pokrmů. Zavřeno 
přes víkend. 
 
Smluvní síla odběratelů  
V našem případě odběrateli našich sluţeb jsou koneční zákazníci, konzumenti. 
Smluvní síla odběratelů jako jednotlivců tedy není vysoká. Jejich spokojenost a 
opakované návštěvy jsou našimi hlavními cíli. Určitou sílu můţeme vidět v konkrétních 
poţadavcích zákazníků o nějaký druh sortimentu, který by u nás rádi viděli. Například 
pokud opakovaně obdrţíme ţádost o zavedení určitého druhu pokrmu, budeme se určitě 
snaţit ho do našeho sortimentu zařadit. Takto se pak můţe síla odběratele projevit. 
 
Smluvní síla dodavatelů 
Ani smluvní síla dodavatelů není velká, protoţe dodavatelů surovin do restaurací 
je jen v Brně velké mnoţství a naopak obchodní zástupci chodí do restaurací a nabízejí 
sluţby právě jejich dodavatelské firmy, přičemţ jsou schopni nabídnout i různé 
mnoţstevní slevy při pravidelném odběru a jiné věrnostní bonusy. Běţnou praktikou je 
pak například renovace letní zahrádky nebo toalet při uzavření exkluzivní smlouvy na 
odběr produktu daného dodavatele. 
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Hrozba substitučních výrobků a komplementů 
Pokud budeme mluvit o jídle jako obecně, tak samozřejmě mohou být naše 
produkty nahrazeny jakýmkoliv jiným jídlem v jakékoli restauraci v okolí. Budeme-li se 
bavit o tradiční slovenské či maďarské kuchyni, můţeme tedy opravdu jako hrozbu 
substituce vidět jiţ zmíněné provozovny. Ty se však nenacházejí v blízkém okolí, coţ 
můţeme vidět jako mezeru na trhu, kterou se budeme snaţit vyplnit. 
3.2 Analýza vnějšího prostředí – PEST analýza 
3.2.1 Politické a legislativní faktory 
Jako kaţdý podnik i tento bude ovlivněn do určité míry politickými 
rozhodnutími a legislativními změnami. Příjemné překvapení představuje jen minimální 
zvýšení záloh na zdravotní a sociální pojištění. Jisté ulehčení taky pak představuje 
novinka a to elektronické přiznání DPH.  
Systém podpory podnikání se stále rozšiřuje, je však stále administrativně 
náročný. 
3.2.2 Ekonomické faktory 
V této souvislosti je především třeba sledovat vývoj ekonomických ukazatelů, 
které prokazatelně ovlivňují drobné podnikání ţivnostníků na trhu poskytování 
pohostinských sluţeb. Jedná se o vývoj ceny pracovní síly, vývoj a odhad cen surovin, 
změnu daňových sazeb DPH a DPFO, stabilitu měny apod. 42 
Vývoj ceny pracovní síly ilustruje následující tabulka, na které jsou uvedeny 
zvyšující se náklady na pracovní kapitál během let 2007 aţ 2013.  
  Průměrná hrubá měsíční mzda v Kč 
  2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013(Q1-Q3) 
Podnikatelská sféra 20 661 22 439 23 104 23 733 24 447 25 128 24 622 
Tabulka 1 Vývoj průměrné hrubé měsíční mzdy v podnikatelské sféře (Zdroj: www.czso.cz, www.mpsv.cz) 
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 ZIKMUND, Martin. Kde se vzala a k čemu je PEST analýza.  [online]. 29.10.2010 [cit. 2014-01-04]. 
Dostupné z: http://www.businessvize.cz/planovani/kde-se-vzala-a-k-cemu-je-pest-analyza 
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Graf 1 Vývoj průměrné hrubé měsíční mzdy v podnikatelské sféře (Zdroj: www.czso.cz, www.mpsv.cz) 
Sekce OKEČ Průměrná hrubá měsíční mzda v Kč 
  2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 (Q1-Q3) 
Ubytování, 
stravování a 
pohostinství 
12 380 12 474 12 330 13 204 13 133 13 451 13 800 
Tabulka 2 Vývoj průměrné hrubé měsíční mzdy v sekci ubytování, stravování a pohostinství (Zdroj: czso.cz, 
mpsv.cz) 
 
Graf 2 Vývoj průměrné hrubé měsíční mzdy v sekci ubytování, stravování a pohostinství (Zdroj: czso.cz, mpsv.cz) 
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Je zajímavé sledovat rozdíly mezi průměrnou hrubou měsíční mzdou 
v podnikatelské sféře a její součástí OKEČ ubytování, stravování a pohostinství. 
Rozdíl průměrné hrubé mzdy mezi sférou a OKEČ v Kč 
2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013(Q1-Q3) 
8 281 9 965 10 774 10 529 11 314 11 677 10 822 
Tabulka 3 Rozdíl mezi sférou a OKEČ (Vlastní zpracování) 
Určité vysvětlení toho můţeme spatřovat v tom, ţe zaměstnanci zpravidla 
dostávají zpravidla minimální mzdu, která po přičtení osobních ohodnocení a jiných 
bonusů vykazuje zmíněné částky. Jelikoţ však důleţitou součástí disponibilního 
důchodu zaměstnanců tohoto OKEČ jsou spropitné, dostávají se pak reálně do vyšších 
pater finančního ohodnocení, které se přibliţuje úrovni průměrné mzdy v podnikatelské 
sféře. 
Přestoţe můţeme pozorovat mírné sníţení sledované hodnoty na rok 2013, je jiţ 
ohlášená odhadovaná průměrná hrubá měsíční pro rok 2014 vyšší neţ v roce 2012 a to 
konkrétně 25 903 Kč.43 Tento fakt se tedy odrazí i ve zvýšených mzdových nákladech 
drobného podnikání. 
 
Vývoj cen potravin 
 Ceny potravin, jako jeden z důleţitých faktorů určujících celkové náklady na 
provoz potaţmo na ziskovost podnikatelského záměru, je nutné sledovat. 
FAO Index cen potravin se zabývá pozorováním vývoje cen potravin jak 
celosvětově tak regionálně. V následující tabulce je uveden vývoj celosvětových 
cenových indexů jednotlivých skupin potravin. 
  FAO Index cen potravin - celosvětově 
  2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013/11 
Index cen potravin celkem 161,6 201,4 160,6 188 230,1 214,1 206,3 
Masné výrobky 130,8 160,7 141,3 158,3 183,3 187,2 187,1 
Mléčné produkty 220,3 222,9 150 206,7 230,2 206,4 251,4 
Rostlinné oleje 172 227,1 152,8 197,4 254,5 190,7 198,5 
Tabulka 4 FAO Index cen potravin - celosvětově (Zdroj: fao.org) 
Index cen potravin se skládá z průměru pěti komoditních skupin (Masné 
výrobky, mléčné výrobky, obilniny, rostlinné oleje a cukrové výrobky). Index masných 
                                                 
43
 www.czso.cz 
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výrobků v sobě zahrnuje ceny dvou produktů z drůbeţího masa, tří produktů z masa 
hovězího, tří produktů z vepřového a jednoho ze skopového masa. Stejná metodika je 
pak praktikována u dalších indexů. 
Můţeme pozorovat poměrně velké výkyvy ve sledovaných hodnotách indexů, 
však při relativně stálém zvyšování. Tuto tendenci v celosvětových cenách potravin 
tedy můţeme očekávat i do budoucna. Vzhledem k častému importu potravin do 
tuzemska jsou tyto obavy ze zvyšování cen relevantní. 
Vývoj cen potravin na českém trhu dokumentuje následující tabulka. Hodnoty 
v ní uvedené jsou přirozeně ještě více nutné sledovat vzhledem k místu působení 
podniku. Tabulka ilustruje změny cen potravin během roku 2012. 
  změna ceny během roku 2012 
1 kg chleba + 8 haléřů 
1 kg pečivo bílé - 4 Kč 
1 kg másla + 8 Kč 
1 kg vepřová kýta - 2 Kč 
1 kg celé kuře + 10 Kč 
1 l plnotučné mléko + 1 Kč 
Tabulka 5 Změny cen potravin během roku 2012 v tuzemsku (Zdroj: ČSÚ) 
 Ceny potravin se během sledovaného roku zvýšily nejvýrazněji ze všech zemí 
EU a to průměrně o 7 procent. Ve srovnání s průměrem EU vzrostly ceny potravin víc 
jak dvaapůlkrát. Hlavní příčinou toho zdraţení je zvýšení sazby DPH u potravin na 14 
procent. V této souvislosti je třeba uvést, ţe v ČR se za posledních 5 let zvýšila 
zmiňovaná sazba o 10 procent, coţ mezi okolními zeměmi nemá obdobu.44 
Odhadované změny potravin na rok 2014. Změny se týkají především potravin, 
u nichţ je výrazná část spotřeby kryta dovozem.(Intervence ČNB) 
Maso 4 % 
 
Změna sazeb DPH 
 Tato změna se dozajista dotkne kohokoliv, jelikoţ kaţdý občan, který zde 
v tuzemsku nakupuje statky a sluţby, stává se poplatníkem zmíněné daně z přidané 
hodnoty. Dopad na obchodníky je pak násobně větší, protoţe se nákupem statků 
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 HANŢLOVÁ, Jitka. Průměrná cena potravin v Česku loni rostla nejrychleji v EU. A zvedá se dál.  
[online]. [cit. 2014-01-04]. Dostupné z: 
http://www.rozhlas.cz/zpravy/domaciekonomika/_zprava/prumerna-cena-potravin-v-cesku-loni-rostla-
nejrychleji-v-eu-a-zveda-se-dal--1236925 
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s následným prodejem ţiví. Následující tabulka ilustruje změny sazby DPH 
v posledních letech. 
 
Období Základní sazba Snížená sazba 
1.1.1993 – 31.12.1994 23% 5% 
1.1.1995 – 30.4.2004 22% 5% 
1.5.2004 – 31.12.2007 19% 5% 
1.1.2008 – 31.12.2009 19% 9% 
1.1.2010 - 31. 12. 2011 20% 10% 
1. 1. 2012 – 31. 12. 2012 20% 14% 
1.1.2013 21% 15% 
Tabulka 6 Změna sazeb DPH v letech (Zdroj: Vlastní zpracování) 
 
Změna sazby DPFO 
Podnikatel ţivnostník je podle platných zákonů v ČR nucen danit veškeré svoje 
příjmy. Konkrétně daní přímou (DPFO), která je stanovena zákonem o daních z příjmů 
č.586/2003 Sb., ve znění pozdějších předpisů. Sazba daně se zvedá po dlouhodobě 
zavedených 15 na procent 19. Tato 4 procentní změna se zcela jistě projeví ve 
výsledných ekonomických výsledcích z provozování restaurace. Pro ilustraci uvedu 
příklad: 
Ţivnostník po sečtení všech svých výnosů a nákladů dojde k vyčíslení daňového 
základu na částku 200 000 Kč. Pokud by danil své příjmy podle předchozí sazby, tedy 
15 procenty, vychází mu daňová povinnost 30 000 Kč a čistý zisk 170 000 Kč. Nyní 
však po odečtení daně ve výši 38 000 Kč dochází k částce čistého zisku po zdanění 
162 000 Kč, tedy o 8 000 Kč niţší hodnotě. Odčitatelné poloţky a daňové slevy jsem 
v příkladu nebral v potaz, jelikoţ nejsou relevantní a nijak by výslednou změnu 
neovlivnily. 
 
Stabilita měnového kurzu 
 Podnikání si zpravidla nemůţeme představit bez obchodování nebo jiným 
ekonomickým stykem se zahraničím. Jelikoţ je v České republice stále uznávána jako 
měnová jednotka koruna, je pak vliv vývoje kurzu, především vůči euru, 
nezanedbatelný. 
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  Vývoj kurzu koruny vůči euru 
  2013 2014 
  1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 1 
Kč/EUR 25,63 25,24 25,545 25,865 25,805 25,68 25,93 25,925 25.835  25,53 26,995 27,45 27,52 
Tabulka 7 Vývoj kurzu koruny vůči euru (Zdroj: www.kurzy.cz) 
 
 
Graf 3 Vývoj kurzu koruny vůči euru (Zdroj: Vlastní zpracování, kurzy.cz) 
3.2.3 Sociální faktory 
Tato oblast je důleţitá pro firmy zabývající se prodejem statků a sluţeb 
koncovým zákazníkům. Její součástí je řešení demografických ukazatelů, sledování 
trendů ţivotního stylu, vnímání reklamy atd.45 
 
Demografické údaje 
Dle Statistického úřadu ţilo k 31.12.2012 v okrese Brno-město přesně 378 327 
obyvatel. Přičemţ pět let nazpátek, tedy k 31.12.2007 byl počet obyvatel o téměř 10 000 
niţší. Největší skok přišel mezi léty 2010 a 2011, kdy k 1.1.2011 registrujeme náhlý 
vzrůst o 8 000 obyvatel. Konkrétní hodnoty ilustruje následující graf. 
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 ZIKMUND, Martin. Kde se vzala a k čemu je PEST analýza.  [online]. 29.10.2010 [cit. 2014-01-04]. 
Dostupné z: http://www.businessvize.cz/planovani/kde-se-vzala-a-k-cemu-je-pest-analyza 
43 
 
 
Obrázek 4 Počet obyvatel ve městě Brně (Zdroj: Vlastní zpracování) 
 
Velké zvýšení před rokem 2011 můţeme přisuzovat, vycházíme-li z dat 
Statistického úřadu, jiţ dlouhodobě vyššímu počtu narozených dětí nad zemřelým a 
sníţenému počtu vystěhovalých obyvatel.  
Město Brno jiţ tradičně je městem studentským, a přestoţe náš podnik si 
neklade za svou přímou cílovou skupinu studenty, i ti se mohou stát důleţitým faktorem 
v otázce přeţití subjektu. Konkrétně studenti slovenšti by se měli stát častými 
návštěvníky. Jen na třech největších brněnských univerzitách (MU, VUT, Mendelu) 
studuje téměř 9000 slovenských občanů.46 
 Toto číslo je nezanedbatelné. Budeme tedy spoléhat na určitý druh patriotismu u 
těchto studentů, při kterém budeme doufat, ţe zmínění budou vyhledávat prvky 
slovenské kultury v Brně. Následná forma verbální propagace, doufejme, ţe kladná, je 
přinejmenším také přínosná. 
Pokud bychom mluvili o zvolení určité cílové skupiny zákazníků, vybereme 
skupinu ve věkovém rozpětí 15 aţ 64. Tato skupina je zastoupená více jak čtvrt 
milionem obyvatel. 
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 Největší slovenské studentské město? Budete překvapeni. [online]. [cit. 2014-01-03]. Dostupné z: 
http://domaci.eurozpravy.cz/zdravotnictvi/73722-nejvetsi-slovenske-studentske-mesto-budete-
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3.2.4 Technologické faktory 
Změny v oblastech technologického vývoje se tohoto druhu podnikání zřejmě 
příliš nedotknou. Dílčí nové nápady však samozřejmě budeme akceptovat a drţet krok 
s dobou je nutné. Ţádná revoluce v technologii přípravy pokrmů není očekávána. 
3.3 SWOT analýza 
Tato kapitola má za úkol vytvoření přehledné matice slabých, silných stránek, 
příleţitostí a hrozeb společnosti. K těm dojdeme po interní a externí analýze 
zkoumaného subjektu. 
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STRENGHTS (silné stránky) 
S1 – Kvalitní lokální dodavatelé 
S2 – Umístění na frekventované ulici 
S3 - Netradiční kuchyně 
S4 - Příjemný personál 
S5 – Moţnost placení kartou 
S6 – Účelné nakládání s nespotřebovaným 
jídlem 
S7 – Neznámý nový podnik* 
WEAKNESSES (slabé stránky) 
W1 - Neznámý nový podnik* 
W2 - Nedostatečné kapitálové vybavení 
V
N
Ě
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Š
Í 
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u
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d
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OPPORTUNITIES 
(příleţitosti) 
O1 - Pořádání akcí a večírků 
O2 - Vyuţití letní zahrádky k venkovnímu 
grilování 
O3 - Moţnost pořádání workshopů ohledně 
slovenské kultury 
O4 - Akce speciálně určené pro slovenské 
studenty ţijící v Brně 
THREATS (hrozby) 
T1 - Nezájem o tento druh kuchyní 
T2 - Legislativní změny 
T3 - Vstup nového konkurenta, především 
s podobným zaměřením 
T4 - Odchod klíčových zaměstnanců ke 
konkurenci 
T5 - Platební neschopnost 
Tabulka 8 SWOT analýza (Zdroj: Vlastní zpracování) 
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Nabídka kvalitních potravin 
Naše restaurace bude v co nejvyšší míře zásobována kvalitními suroviny od 
lokálních dodavatelů a to skrze takzvané farmářské trhy, které v poslední době získávají 
na popularitě. Některé potraviny budou dováţeny ze zahraničí avšak i u těch bude 
samozřejmě velice přísně kontrolována čerstvost a kvalita. 
 
Akce pro studenty 
V provozovně bychom rádi pořádali nejrůznější kulturní akce určené pro 
slovenské studenty ţijící v Brně. Rádi bychom jim připravili příjemnou atmosféru. 
Mohlo by se jednat o promítání sportovních utkání slovenských fotbalových a 
hokejových reprezentací, dále bychom rádi pořádali různé mimoškolní setkání 
slovenských i českých studentů. 
 
Workshopy 
Vzhledem k tomu, ţe jsem 20 let působil v tanečním souboru specializujícím se 
výhradně na slovenský folklor, mohl bych organizovat setkání nadšenců slovenské 
kultury. 
 
Odchod klíčových zaměstnanců 
O kvalitní kuchaře je v dnešní době velký zájem. Lákavé nabídky od konkurence 
se tedy budou určitě objevovat. Nabídnutím kvalitního zázemí u nás se budeme snaţit 
toto riziko odchodu minimalizovat. 
 
*Neznámý nový podnik 
Na tento faktor můţeme pohlíţet dvěma pohledy. Spousta nových podniků můţe 
lidi přitahovat právě tím, ţe se jedná o novou a neokoukanou restauraci, který se pyšní 
novým vybavením. Toto můţe být určitě velká konkurenční výhoda. Druhý, negativní, 
pohled na existenci nové provozovny, můţeme přičíst jisté konzervativnosti českého 
zákazníka. Ten se často neodvaţuje zkusit něco nového a raději chodí do několika 
svých ověřených restaurací, které jiţ roky zná.  
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3.4 Průzkum trhu na téma „Nová restaurace“ 
V této kapitole budou nejprve poloţeny otázky týkajících se zájmu veřejnosti o 
nabídku restauračních zařízení, ohledně konzumace piva a pokrmů v restauraci, apod.  
Pomocí tohoto průzkumu můţeme oslovit velké mnoţství potenciálních 
zákazníků a získat tak relevantní a objektivní pohled na věc. Dotazník byl umístěn na 
internetové stránky www.vyplnto.cz. Celkový počet respondentů dosáhl hodnoty 145. 
Jedná se tak o reprezentativní vzorek společnosti. Statistická data byla pro následující 
výpočty očištěna o 5 % hodnot z kaţdé strany. 
Výsledky dotazníku budou vyuţity také v marketingovém mixu, přesněji v 
kapitole Proces, v níţ bude vytvořen diagram poskytnutí sluţby. 
1) Jste muţ / ţena? 
 
Obrázek 5 Vyhodnocení otázky č.1 (Vlastní zpracování) 
2) Kolik je Vám let? 
Průměrný věk respondenta: 26,48 let 
Minimum: 19 let 
Maximum: 44 let 
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3) Jak často chodíte do restauračních zařízení/hospod/barů? 
 
Obrázek 6 Vyhodnocení otázky č.3 (Vlastní zpracování) 
Druhou nejčastější odpovědí byla odpověď s nejvyšší frekvencí návštěvností 
stravovacích zařízení, coţ můţeme povaţovat za pozitivní skutečnost. Lidé totiţ i přes 
ne úplně ideální hospodářskou situaci stále vyhledávají místa pro relaxaci a jsou ochotni 
utrácet zde své důchody. Téměř kaţdý třetí respondent navíc odpovídal, ţe takováto 
zařízení vyhledává dokonce více neţ jednou týdně. 
4) Kolik času Vám průměrně zabere získání místa u stolu? 
 
Obrázek 7 Vyhodnocení otázky č.4 (Vlastní zpracování) 
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Tato otázka byla poloţena za účelem vytvoření diagramu poskytnutí sluţby, který 
bude vytvořen v kapitole marketingový mix v podkapitole Proces. 
5) Za jak dlouho Vás průměrně číšník obslouţí? 
 
Obrázek 8 Vyhodnocení otázky č.5 (Vlastní zpracování) 
Tato otázka byla poloţena za účelem vytvoření diagramu poskytnutí sluţby, který 
bude vytvořen v kapitole marketingový mix v podkapitole Proces. 
6) Jak dlouhou průměrně trvá příprava jídla? 
 
Obrázek 9 Vyhodnocení otázky č.6 (Vlastní zpracování) 
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Tato otázka byla poloţena za účelem vytvoření diagramu poskytnutí sluţby, který 
bude vytvořen v kapitole marketingový mix v podkapitole Proces. 
7) Jak dlouho průměrně čekáte na moţnost zaplacení účtu v restauraci? 
 
Obrázek 10 Vyhodnocení otázky č.7 (Vlastní zpracování) 
Tato otázka byla poloţena za účelem vytvoření diagramu poskytnutí sluţby, který 
bude vytvořen v kapitole marketingový mix v podkapitole Proces. 
8) Kolik průměrně utratíte při jedné návštěvě restaurace? 
Průměrná útrata: 268 Kč 
Minimální útrata: 100 Kč 
Maximální útrata: 500 Kč 
Hodnotu výše průměrné útraty v restauraci jsem pouţil při tvorbě finančního plánu. 
Přesněji při definici tři variant moţného vývoje restaurace. Výše denní trţby u jednoho 
zákazníka byla konstantní a měnil se pouze návštěvníků. Ten se pak násobil průměrnou 
útratou a výsledkem byla průměrná denní trţba a to ve třech variantách. 
9) Za jakým účelem nejčastěji chodíte do restauračních zařízení? 
Zjištěním odpovědí na tuto otázku mohu vypozorovat, proč vlastně lidé chodí do 
restaurací mimo klasický účel uspokojení stravovacích potřeb. Následně vznikne 
moţnost uzpůsobit chod restaurace podle nejpočetnější odpovědi. 
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Obrázek 11 Vyhodnocení otázky č.9 (Vlastní zpracování) 
 
10) Preferuje zavedené pivovary či menší soukromé? 
U této otázky mě zajímalo především, jak moc jsou oblíbené soukromé malé 
pivovary. Hodlám totiţ pro tento podnikatelský záměr vyuţívat sluţeb výhradně 
takových producentů. Podle mého osobního názoru a zkušeností jsem se domníval, ţe 
se obliba nadále zvyšuje a nabídnutím kvalitního piva od malého pivovaru by mohlo do 
restaurace přilákat další část zákazníků. 
 
Obrázek 12 Vyhodnocení otázky č.10 (Vlastní zpracování) 
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11) Měli byste zájem vyzkoušet kvalitní slovenskou kuchyni? 
Účel této otázky je vcelku jasný. Zkoumal jsem, jestli existuje na místním trhu 
vůbec moţný zájem o takovýto druh pohostinství. 
 
Obrázek 13 Vyhodnocení otázky č.11 (Vlastní zpracování) 
Výsledky této otázky přislibují úspěch restaurace. Vidíme, ţe více neţ polovina 
dotázaných má evidentní zájem takovýto druh kuchyně vyzkoušet, přičemţ další třetina 
by se takovémuto záţitku zcela určitě nebránila. Pouhých 9 procent dotázaných nemá 
absolutně ţádný zájem o takovýto druh sluţby. 
12) Který faktor je pro Vás rozhodující při volbě restaurace? 
 
Obrázek 14 Vyhodnocení otázky č.12 (Vlastní zpracování) 
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Vzhledem k výsledkům této otázky, bude kladen největší důraz na vytvoření 
v restauraci co nejlepší celkové atmosféry. Druhou nejčastější odpovědí byla kvalita 
jídel. Jak bylo zmíněné jiţ dříve, důraz na podávání jen těch nejkvalitnějších pokrmů 
bude zcela esenciální. Ostatní faktory, jak se zdá, nejsou nikterak zásadní. 
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4 Vlastní návrhy řešení 
4.1 Titulní strana 
Název projektu: Restaurace u Jánošíka 
Sídlo: Brno 
Obor podnikání: Hostinská činnost 
Email: restauraceujanosika@gmail.com 
Telefon: 737 017 708 
Majitel: Jakub Škarda 
Vklad majitele: 200 000 Kč 
Bankovní úvěr: 600 000 Kč 
4.2 Exekutivní souhrn 
Podnikatelský záměr se zabývá zaloţením restaurace v městě Brně. Předmětem 
podnikání na základě ţivnostenského listu bude provozování hostinské činnosti – 
příprava pokrmů a nápojů. Restaurace se bude zaměřovat na podávání kvalitních jídel 
slovenské kuchyně, doplněné maďarskou a českou. Na čepu budou k dispozici piva 
malých českých soukromých pivovarů. 
Zakladatel bude Jakub Škarda, který bude výhradním majitelem. Do podnikání 
vloţí vlastní kapitál ve výši 200 000 Kč. Má tedy 100% podíl na zisku. Nebude plátce 
DPH. Zároveň bude v restauraci pracovat. Má vystudovanou střední školu v oboru a za 
sebou zkušenosti s vedením restaurace. 
Restaurace bude mít 6 stálých zaměstnanců. Bude se jednat o dva kuchaře a dva 
číšníky na hlavní pracovní poměr. Dále budou zaměstnáni 2 brigádníci na úklid, 2 
zaměstnanci na výpomoc do kuchyně a také dva brigádnicí jako výpomoc hlavnímu 
číšníkovi. 
Zahájení podnikání bude hrazeno částečně z vlastních zdrojů a částečně 
z poskytnutého úvěru. 
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4.3 Popis podniku 
Jedná se o zavedený podnik s kuchyní, zahrádkou a prostorným zázemím o 
výměře 140 m2 nabízející především jídla slovenské, maďarské a české kuchyně. 
Lokalizace restaurace bude na ulici Drobného v Brněnské čtvrti Černá Pole. 
Jedná se místo v minimální vzdálenosti od centra města. V nejbliţším okolí se nacházejí 
následující relevantní objekty. V první řadě je to bytová zástavba v okolí, Mendelova 
univerzita, Boby centrum atd. Jedná se o vybavený a zavedený podnik na frekventované 
ulici. K dispozici je i příjemná letní zahrádka, která nabízí moţnost letního posezení a 
grilování. Objekt je součástí cihlové budovy ve velmi dobrém stavu a je dostupný 
tramvajovými linkami 9 a 11, autobusovou linkou č. 67.  
Prostor je vybaven kuchyní s barem a veškerým vybavením, prostornou kanceláří 
a dvěma chlazenými sklady. Jak jiţ bylo zmíněno, podnik je zcela vybaven, 
samozřejmostí jsou tedy toalety jak pro běţný provoz, tak pro zaměstnance. 
Vzduchotechnika je také ve výborné kondici. V této souvislosti je třeba zmínit, ţe 
restaurace bude během večerních hodin kuřácká. 
Nabídka realitní kanceláře bude přiloţena na konci práce ve formě přílohy. 
4.4 Marketingový mix 7 P 
4.4.1 Produkt 
Nabídka restaurace se rozděluje do kategorií jídlo a nápoje. V restauraci budou 
nabízeny jídla slovenské, maďarské a české kuchyně se zaměřením na jídla s obsahem 
masa a to hovězího, vepřového, telecího a drůbeţího. Budou zde nabízeny také jídla 
zcela vegetariánské. Jelikoţ se stylizujeme do restaurace především slovenské, budou 
také převaţovat jídla slovenské národní kuchyně doplněná specialitami maďarskými a 
českými. Nabízeny budou samozřejmě polévky, přičemţ některé budou stálé a některé 
se budou samozřejmě měnit v závislosti na sezóně. 
Jídelní lístek bude vyhotoven a přiloţen k práci ve formě přílohy. 
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Polévky: 
- zelná polévka podávaná s mini langošem a zakysanou smetanou, 
- česnečka se sýrem 
- gulášová polévka, 
- rybí halászlé, 
- dle denního menu. 
Předkrmy: 
- zvěřinová paštika s toustem, 
- salát s kuřecím masem, 
- nakládaný hermelín s brusinkovou omáčkou, 
- topinka s pikantní masovou směsí, 
- omeleta s ţampiony. 
Slovenské speciality: 
- brynzové halušky se slaninou, 
- ţivánska, 
- plněné lokše, 
- plněné kapustové závitky, 
- telecí paprikáš,… 
Maďarské speciality: 
- segedínský guláš, 
- perkelt ze sumce, 
- masové palačinky, 
- domácí langoše,… 
Česká kuchyně: 
- Svíčková omáčka s hovězím masem, 
- Rajská omáčka s mletým masem, 
- Kynuté knedlíky s borůvkami, 
- Vepřový vrabec se zelím,… 
Víno: 
Sudová vína – dodavatel Vinaria: 
- Chardonnay, 
- Merlot. 
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Lahvová vína – dodavatel Vinaria 
Víno Kategorie Cukr Ročník 
Rulandské šedé výběr z hroznů polosuché 2009 
Tramín červený pozdní sběr suché 2009 
Rulandské modré pozdní sběr suché 2009 
Cabernet Sauvignon pozdní sběr suché 2007 
Tabulka 9 Nabídka lahvových vín (Vlastní zpracování) 
Káva: 
- Filicori 
Nealkoholické nápoje: 
- Kofola originál, 
- Artézia jemně perlivá, neperlivá; 
- Vita, 
- Sylvána, 
- Coca Cola, 
- Kinley Tonic. 
Pivo: 
Měšťanský pivovar v Poličce: 
- 10% Hradební - světlé výčepní pivo, 
- 11% Otakar - pivo světlý leţák. 
Pivovar Poutník: 
- 12% Poutník – světlý leţák prémium. 
 
Další Alkoholické nápoje budou zajišťovány jiţ zmíněným dodavatelem a to firmou 
Maneo. 
4.4.2 Cenová politika 
Stanovení cen prodávaných produktů je důleţitý proces, při kterém je třeba brát 
v úvahu mnoho faktorů. Především pak vstupní cenu surovin, veškeré relevantní 
náklady (mzdové apod.) a také výši marţe. Nejvyšší marţe zpravidla bývá na 
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nealkoholických nápojích a jídlech. Naopak s nejniţší marţí budeme muset počítat i 
piva a alkoholických nápojů.  
K výsledné ceně tedy dojdeme sečtením vstupní ceny suroviny a vstupujících 
nákladů – ceny energií, cenu pracovního kapitálu, opotřebení spotřebičů. Tuto částku 
pak vynásobíme poţadovanou marţí. Jako při jakémkoliv jiném podnikatelském záměru 
je naším cílem maximalizace zisku. Je tedy třeba oceňovat opatrně, abychom při příliš 
vysokých cenách neodradili zákazníky. Opačný problém však nastává, pokud si marţi 
nastavíme příliš nízkou a provoz pak můţe být aţ ztrátový. Při stanovení ceny finálních 
produktů budou brány v úvahu i ceny provozoven v nejbliţším okolí. Rozhodně však 
chceme nabízet jídla a nápoje nejvyšší kvality, za kterou si budou chtít zákazníci 
připlatit. 
Stanovení finální ceny si můţeme demonstrovat na přípravě a následném prodeji 
jedno jídla z nabídky, bude se jednat o sumčí perkelt s pečivem. 
 
Ingredience 4 porce 
  500 g masa 200 
1 cibule 4 
Sádlo 5 
1 paprika 4 
3 rajčata 20 
Koření, mouka, sůl 2 
Chleba 2 
Energie 15 
Opotřebení spotřebičů 5 
Zaměstnanci 10 
Celkem 267 
Jedna porce 67 
Marţe 150% 100 
Finální cena porce 167 
Tabulka 10 Výpočet ceny pokrmu (Zdroj: Vlastní zpracování) 
Uvedená marţe byla pouţita jako oborový průměr z provozoven podobného charakteru.  
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4.4.3 Komunikace 
V prvních týdnech existence provozovny a také jiţ dříve bude jako hlavní cíl 
vedení podniku upozornit veřejnost na vlastní existenci nové restaurace. Moţností 
propagace existuje celá řada. Budeme spoléhat na kanály, jako jsou sociální sítě, tištěná 
reklama v novinách a v neposlední řadě budeme věřit v pozitivní reference našich 
spokojených zákazníků.  
Sociální sítě nabízejí dobrou a levnou moţnost propagace restaurace. Lidé zde 
mohou kladně hodnotit atmosféru, kvalitu jídel, atd. Také zde bude moţnost rezervovat 
stoly. Důleţité bude také „lákavé“ označení provozovny novým logem. Nutností je 
samozřejmě i informační tabule, kterou budeme informovat zákazníky o naší aktuální 
nabídce. Veškeré náklady spojené s propagací budou vyčísleny ve finančním plánu 
práce. 
4.4.4 Distribuce 
Tato oblast je předem určená, jelikoţ se jedná o přímý prodej zákazníkovi. 
Logisticky je tedy distribuce zajištěná donáškou hotových pokrmů zaměstnancem, 
číšníkem či brigádníkem. O zaplacení za sluţbu se pak postará odpovědná osoba - 
číšník. 
4.4.5 Lidé 
Organizační plán 
Vytvořením tohoto plánu budou jasně patrné pravomoci a povinnosti 
zúčastněných osob. Majitelem restaurace a zároveň provozním bude Jakub Škarda, 
kterému budou podřízení všichni zaměstnanci. 
Majitel, provozní: 
- Veškeré finanční záleţitosti jako placení faktur, daní, mezd zaměstnancům. 
- Komunikace s veřejnou správou. 
- Zajištění zásobování vlastní osobu nebo skrze dodavatele, kontrola zboţí a 
dohled nad jeho skladováním, výběr sortimentu restaurace. 
- Spoluúčast na sestavení jídelního lístku. 
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2 kuchaři: 
- Tradiční systém „Krátký, dlouhý týden“, při kterém první týden pracuje 
jeden kuchař v pondělky, úterky, pátky, soboty a neděle. Druhý středy, 
čtvrtky. Další týden naopak  
- Spoluúčast na sestavení jídelního lístku. 
 
Výpomoc v kuchyni: 
- Umývání nádobí, výpomoc při přípravě poledního menu. 
 
Obsluha restaurace: 
- 2 zaměstnanci s příjemným vystupováním a minimálně roční zkušenosti 
v podobném zařízení. 
- „krátký, dlouhý týden“ viz výše. 
- 2 brigádníci pracující na Dohodu o provedení práce. 
 
Úklid: 
- 2 brigádníci pracující na DPP. 
 
Mzdové náklady 
Níţe uvedená tabulka zachycuje veškeré osobní náklady pro provozování 
restaurace. Jsou zde tedy uvedeny mzdy všech zaměstnanců, včetně odvodů na sociální 
zabezpečení a zdravotní pojištění. 
 
 Mzdové náklady v Kč obsluha č.1 obsluha č.2 kuchař č.1 kuchař č.2 
Sazba 71,42 71,42 104,76 104,76 
Počet hodin/den 14 14 14 14 
Počet dní/měsíc 15 15 15 15 
Hrubá měsíční mzda 15 000 15 000 22 000 22 000 
Zdravotní pojištění 1 350 1 350 1 980 1 980 
Sociální pojištění 3 750 3 750 5 500 5 500 
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Mzdové náklady 20 100 20 100 29 480 29 480 
  brigáda č.1 brigáda č.2 úklid č.1 úklid č.2 
Sazba 50 50 150 150 
Počet hodin/den 8 8 2 2 
Počet dní 12 12 15 15 
Mzdové náklady 4 800 4 800 4 500 4 500 
 Výpomoc č.1 Výpomoc č.2   
Sazba 50 50   
Počet hodin/den 12 12   
Počet dní/měsíc 15 15  Celkem/měsíc 
Mzdové náklady 9 000 9 000  135 760 
Tabulka 11 Mzdové náklady (Vlastní zpracování) 
4.4.6 Proces 
V této kapitole bude vypracován diagram poskytnutí sluţby, pomocí něhoţ 
můţeme odhalit různá úskalí a rizika během procesů probíhajících, jak na očích 
zákazníka, tak i v provozních prostorech. Hodnoty plánovaných časů jsou převzaty 
z vyhodnoceného dotazníku, přičemţ se jedná o průměrné hodnoty odpovědi daných 
otázek. 
Etapa procesu 
Získat místo u 
stolu 
Převzít 
objednávku 
Připravení 
objednávky 
Donesení jídla 
ke stolu Převzít platbu 
Plánovaný čas 1 min 3 min 16-20 min 2 2-5 min 
Kritický čas 4 min 4 min 30 min 3 5 min 
Existuje 
kritické místo? ano ne ano ano ne 
Účastníci 
procesu zákazník 
zákazník, 
číšník kuchař 
číšník, 
zákazník 
číšník, 
zákazník 
Relevantní 
prvky restaurace 
vzhled 
personálu   
jídlo, příbory, 
obsluha způsob inkasa 
Neviditelné 
procesy 
úklid restaurační 
místnosti   
zásobování, 
příprava jídla   
kalkulace, 
příprava účtu 
Tabulka 12 Diagram poskytnutí sluţby (Vlastní zpracování) 
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4.4.7 Materiální vybavenost 
Jak jiţ bylo řečeno, prostory restaurace jsou zcela vybaveny pro provozování 
restaurace. Některé spotřebiče, nábytek a vybavení se samozřejmě budou muset 
dokoupit či vyměnit. Restaurace je vybavena kompletní vzduchotechnikou zaručující 
příjemné ovzduší i během večerních hodin, kdy bude v restauraci povoleno kouření. 
Dobrou atmosféru bude také umocňovat příjemná tematická hudba, přičemţ bude 
dbáno na vyuţití i tradiční hudby ze slovenských, maďarských a českých regionů. 
Důraz bude kladen na kvalitní příjemné osvícení restaurace a vyuţití teplých 
barev interiéru za účelem co nejlepšího poţitku z návštěvy restaurace. 
Konkurenční výhodou restaurace je zcela jistě moţnost nabídnutí zákazníkům 
vyuţití letní zahrádky, na které se budou, za dobrého počasí, pořádat akce spojené 
s moţností grilování masa přímo před hosty. 
4.5 Dodavatelé 
Nákup zboţí bude spočívat přímým nákupem od místních a zahraničních 
dodavatelů potřebných surovin, jako je maso, mléčné produkty, apod. Ideálními 
dodavateli jsou v dnešní době tzv. farmářské trhy, které nabízejí nejčerstvější a 
nejkvalitnější produkty na trhu. Vzhledem k tomu, ţe restaurace se bude orientovat 
především na slovenskou kuchyni, bude samozřejmě třeba některé suroviny, které 
nejsou k dispozici u nás, dováţet ze Slovenska. 
Na dovybavení restaurace podle přání majitele budou také potřeba dodavatelé 
jednorázoví. Ti se postarají o nový nábytek, nové výčepní zařízení, vybavení baru apod. 
Bude se jednat o následující firmy: 
- IKEA (nový nábytek, skříňky, stoly) 
- Gastro-profi (veškeré další vybavení provozovny) 
- Stampi mobil s.r.o. (restaurační systém) 
- Maneo (alkoholické a nealkoholické nápoje, kromě piva a vína) 
- Pivovar Poutník, Pivovar Polička 
- VINARIA s.r.o. (víno) 
- Makro Cash and Carry, s.r.o. - Zde se budou realizovat nákupy potřebných 
surovin, které nebudou nutné kupovat od lokálních prodejců. 
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4.6 Dopad na ţivotní prostředí 
Pouţitý olej bude pravidelně vykupován externí firmou, konkrétně se bude jednat 
o společnost Kaiser Servis spol. s r.o. Olej se vykupuje za cca 1-3 Kč za kg. Tato firma 
se současně zabývá i likvidací biologického odpadu jako jsou zbytky z restaurací.47 
Výjimkou však nebude ani moţnost nabídnutí přebytečného jídla na charitativní účely.48 
Likvidace komunálního odpadu bude zajištěna firmou SAKO Brno, a.s., která 
poskytuje pravidelný svoz odpadu při vzájemně domluvené četnosti jednotlivých svozů. 
Doklady nutné k uzavření smlouvy na pravidelný svoz odpadu jsou ţivnostenský list, 
osvědčení o registraci DIČ a vyplněný základní popis odpadu do dokumenty 
umístěného na webových stránkách společnosti.49 
Skleněné nevratné lahve alkoholických nápojů se budou pravidelně vynášet do 
kontejnerů k tomuto účelu určených. 
Lahve nealkoholických nápojů jsou zálohované, a tedy jsou vyměňovány vţdy při 
následující objednávce. 
4.7 Analýza rizik 
Jako jakýkoliv jiný projekt, i podnikatelský záměr s sebou nese spousty rizik. 
Sestavením této kapitoly se budu snaţit tyto rizika v první řadě identifikovat, dále je 
ohodnotit a tím minimalizovat jejich dopady. 
 
Slabá návštěvnost – R1 
Toto riziko je zřejmé a zcela zásadní. Nízká návštěvnost by mohla fungování 
podniku zcela zruinovat. Díky doznívající finanční krizi si stále ještě dost lidí nemůţe 
dovolit utrácet, tak jak by chtěli. To se projeví samozřejmě i sníţenou frekvencí návštěv 
restauračních zařízení. Toto riziko se budeme snaţit eliminovat nabídnutím opravdu 
jedinečného gastronomického záţitku. 
 
Legislativní změny – R2 
                                                 
47
 http://www.kaiserservis.cz/sluzby/odvoz-kuchynskych-odpadu 
48
 http://www.armadaspasy.cz/jak-podporit 
49
 http://www.sako.cz/stranka/cz/186/svoz-odpadu/ 
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Jedná se o změny například hygienických vyhlášek, změny daňových sazeb, či 
změna zdanění jako takového. Dále změny týkající se mzdové politiky zaměstnanců. 
Dále se nabízí jiţ dlouho diskutovaný plošný zákaz kouření v restauracích, který můţe 
mnohé potenciální zákazníky odradit od návštěvy podniku. Tento zákaz můţe mít však 
také pozitivní dopad na zákazníky-nekuřáky, kteří se doposud zakouřeným restauracím 
spíše vyhýbali. Bude určitě zajímavé sledovat dopad toho nařízení, jehoţ zavedení je 
podle mého názoru jen otázkou času. 
 
Logistická rizika – R3 
Vzhledem k tomu, ţe majitel bude dováţet některé poloţky ze zahraničí, můţe 
docházet k výpadkům v dodávce zboţí. Stabilita nabídky pokrmů pak můţe být 
narušena. 
 
Technicko-provozní rizika – R4 
Při výpadku některého z nezbytných přístrojů či obecně vybavení kuchyně, či 
restaurace, můţe docházet k dočasnému zavření provozu, nebo alespoň ke sníţení 
příjmů podniku. Konkrétně se můţe jednat o poruchy ventilace, toalet, či vybavení pro 
přípravu jídel. 
 
Konkurenční rizika – R5 
Toto riziko souvisí s neochotou zákazníků vyzkoušet novou restauraci. Někteří 
lidé jsou konzervativní a zvyklý chodit do své oblíbené restaurace. Nové restaurace se 
navíc objevují čí m dál častěji a naše bude muset fungovat na 100 procent, aby uspěla 
na tomto trhu. 
 
Platební neschopnost – R6 
Riziko platební neschopnosti je zcela reálné: 
- Veškeré zásobování bude zajišťováno formou faktur. 
- Nízké trţby z provozní činnosti. 
Vyvarovat se takovémuto riziko je náročné, doporučeným krokem můţe tedy být 
co největší pozdrţování placení dodavatelských faktur za účelem zajištění dostatečné 
solventnosti. Samozřejmě v mezích slušného chování a zákonných lhůt. 
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Semikvantitativní analýza rizik 
Pravděpodobnosti a důsledky jsou definovány přiřazením určitých hodnot nebo 
mohou být kvantifikovány za pomocí různých multiplikátorů. Je tedy moţné hodnocená 
rizika seřadit přiřazením určitého „skóre“.50 
      Důsledky 
      Mp. 1 Mp. 2 Mp. 5 Mp. 10 Mp. 100 
P
ra
v
d
ěp
o
d
o
b
n
o
st
     nevýznamné malé střední značné obrovské 
0,5 téměř jisté           
0,1 velmi pravděpodobné           
0,01 pravděpodobné     R5 R1,R6   
0,001 spíše nepravděpodobné   R2,R3 R4     
0,0001 téměř vyloučené           
Tabulka 13 Matice semikvantitativní analýzy rizik multiplikační s vyznačením pásem významnosti rizik (Zdroj: 
Vlastní zpracování) 
  nepřijatelné riziko 
  přijatelné riziko 
  přijatelné, nutné sledovat 
Tabulka 14 Skóre faktoru rizika (Vlastní zpracování) 
R1 = 0,1 
R2 = 0,002 
R3 = 0,002 
R4 = 0,005 
R5 = 0,05 
R6 = 0,1 
Z matice můţeme vyvodit následující výsledky. Rizika R2, R3 můţeme za 
určitých okolností ignorovat, protoţe spadají do části matice určené pro rizika 
přijatelná. Rizika R4,R5,R1,R6 by se měly stále sledovat a to i během fungování 
projektu. 
Metoda párového srovnávání 
Následující tabulka ukazuje výpočet vah jednotlivých rizik pomocí metody 
párového srovnávání a to na základě tohoto postupu: Vi = Pi / ∑P 
Vi…váha rizika 
Pi…preference rizika (0=maximální preference) 
                                                 
50
 HNILICA, Jiří. Kvalitativní a semikvalitativní analýza rizika projektu. 2008, roč. 16, č. 3. Dostupné z: 
www.vse.cz/polek/download.php?jnl=aop amp;pdf=107.pdf 
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∑P…suma všech preferencí 
Riziko R1 R2 R3 R4 R5 R6 Preference Váha 
R1   1 1 1 1 1 5 0,33 
R2 0   0 0 0 0 0 0,00 
R3 0 1   0 0 0 1 0,07 
R4 0 1 1   0 0 2 0,13 
R5 0 1 1 1   0 3 0,20 
R6 0 1 1 1 1   4 0,27 
Tabulka 15 Matice párového srovnávání (Vlastní zpracování) 
 
Graf znázorňuje váhy jednotlivých rizikových faktorů pomocí dat získaných z párového 
srovnávání. 
 
Graf 4 Váhy jednotlivých rizik (Vlastní zpracování) 
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4.8 Plán kontinuity podnikání 
Tento plán detailně popisuje, jaké kroky a činnosti budou provedeny v průběhu a 
po skončení negativní události, která podnik postihla. Jeho součástí je určení cílů plánu, 
výpis důleţitých firemních kontaktů a rozbor krizových scénářů. 
 
Definice, zkratky 
Riziko = moţnost vzniku nepříznivé odchylky od ţádoucího stavu 
Pravděpodobnost = jaká je moţnost, ţe dojde k nechtěné události 
Dopad = jaký bude vliv nehody na chod podniku 
Pravděpodobná příčina = nejpravděpodobnější příčina, která nechtěnou událost 
způsobila 
Ovlivněné funkce = hlavní činnosti firmy, které byly zasaţeny 
Oprávnění k zahájení = kdo odpovídá za rozhodnutí o zahájení akce pro obnovení 
původního stavu a fungování společnosti 
Poţadované zdroje = vyjádření finančních a nefinančních zdrojů nutných k nápravě 
Plánovaná doba obnovy = maximální doba nutná k obnovení fungování podnikání 
Alternativní strategie = další moţnosti překonání následků negativní události 
Akce = co dělat, kdyţ dojde k události 
Odpovědnost = kdo odpovídá za výkon akce 
 
Cíle 
- Zajistit udrţení poskytování maximálního rozsahu sluţeb 
- Zajistit znovuobnovení chodu v co nejkratší době 
- Minimalizovat pravděpodobnost a dopad negativních událostí 
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Firemní nouzové kontakty 
    firma telefon email 
Telefony, pošta 
Mobilní telefony O2 800 203 20   
Pošta Česká pošta 84011124   
Kurýr po ČR PPL 840 775 77   
Stěhování Stěhování Staněk  604 889 89   
IS Restaurační systém STAMPI mobil s.r.o. 775 344 77 bina@stampi.cz 
Správa budov Realitní kancelář Reality.cz   info@reality.cz 
Pracovní agentury Pracovní agentura Work Service 543 254 32   
Krizová telefonní čísla 
Záchranná sluţba   155   
Hasiči   150   
Policie   158   
Integrovaný záchranný systém   112   
Plynárny   1239   
Elektrárny   840 111 33 info@eon.cz 
Vodárny   543 433 11    
Dodavatelé 
  Maneo 541 226 79 objednavky@maneo.cz 
  Vinaria 545 211 21 info@vinaria.cz  
  Poutník 72338226 expedice@pivovarpoutnik.cz 
  Polička 725 810 57 pivovarpivovar-policka.cz 
  Gastro-profi 27209081  info@gastro-profi.cz 
Pracovní oděvy Prádelny, čistírny IBC -  Čistírna oděvů 77760512   
Účetnictví Vedení daňové evidence Účto Brno 736 488 48   
Likvidace odpadu Výkup oleje Kaiser Servis 54721300 info@kaiserservis.cz 
  Komunální odpad Sako 54813811 sako@sako.cz 
Tabulka 16 Firemní nouzové kontakty (Vlastní zpracování) 
Krizové scénáře 
Riziko slabá návštěvnost 
Pravděpodobnost střední 
Dopad značný 
Pravděpodobná příčina  nezájem o sluţby 
Ovlivněné funkce  všechny 
Oprávnění k zahájení, 
odpovědnost majitel 
Akce nová propagace, zlepšení kvality 
Plánovaná doba obnovy  dokud se situace nezlepší 
Alternativní strategie  neexistuje 
 
 
 
Riziko ztráta dodavatele 
Pravděpodobnost nízká 
Dopad značný 
Pravděpodobná příčina  bankrot dodavatele, zdraţení cen, chybějící poloţka 
Ovlivněné funkce  nemoţnost nabídnutí veškerého menu 
Oprávnění k zahájení, majitel 
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odpovědnost 
Akce shánění nového dodavatele 
Plánovaná doba obnovy  max týden 
Alternativní strategie  nabídnutí nového menu 
  Riziko poničení exteriéru restaurace 
Pravděpodobnost velmi nízká 
Dopad nízký 
Pravděpodobná příčina  kriminální činnost 
Ovlivněné funkce  ţádné 
Oprávnění k zahájení, 
odpovědnost majitel 
Akce zjistit rozsah škod, kontaktování příslušné firmy 
Plánovaná doba obnovy  max dva dny 
Alternativní strategie  ţádná 
  Riziko nefunkčnost vybavení 
Pravděpodobnost velmi nízká 
Dopad velmi značný 
Pravděpodobná příčina  nekvalitní produkt, lidská chyba, přetíţení 
Ovlivněné funkce  nemoţnost přípravy jídel 
Oprávnění k zahájení, 
odpovědnost majitel 
Akce oznámit poruchu, kontakt dodavatele zařízení 
Plánovaná doba obnovy  max dva dny 
Alternativní strategie  nákup nového stroje 
  Riziko havárie plynu, elektřiny, vody 
Pravděpodobnost velmi nízká 
Dopad obrovský 
Pravděpodobná příčina  lidská chyba, nekvalitní vybavení, přetíţení 
Ovlivněné funkce  všechny 
Oprávnění k zahájení, 
odpovědnost majitel 
Akce zjistit rozsah škod, kontakt krizových čísel 
Plánovaná doba obnovy  max den 
Alternativní strategie  neexistuje 
  Riziko výpadek restauračního systému 
Pravděpodobnost velmi nízká 
Dopad velmi malý 
Pravděpodobná příčina  - 
Ovlivněné funkce  neschopnost vytištění účtů, komplikace při vedení trţeb 
Oprávnění k zahájení, 
odpovědnost majitel 
Akce kontakt příslušného obchodního zástupce 
Plánovaná doba obnovy  max den 
Alternativní strategie  
evidence trţeb na klasické papírové účtenky, následný zápis do 
systému 
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Riziko nepřizpůsobivý host 
Pravděpodobnost velmi nízká 
Dopad střední 
Pravděpodobná příčina  agresivní chování host, alkohol 
Ovlivněné funkce  klidný provoz restaurace 
Oprávnění k zahájení, 
odpovědnost majitel, zaměstnanci 
Akce slušně upomenout hosta, případně volat policii 
Plánovaná doba obnovy  max hod 
Alternativní strategie  - 
  Riziko odchod zaměstnance 
Pravděpodobnost nízká 
Dopad vysoký 
Pravděpodobná příčina  stávka, přechod ke konkurenci 
Ovlivněné funkce  dodávka poskytovaných sluţeb 
Oprávnění k zahájení, 
odpovědnost majitel 
Akce zajistit náhradní personál, kontakt personální agentury 
Plánovaná doba obnovy  max týden 
Alternativní strategie  zajistit dočasný personál 
Tabulka 17 Krizové scénáře (Vlastní zpracování) 
4.9 Modely vývoje odvětví 
Následující kapitoly se věnují vytvoření modelů na prognózu očekávaných 
výnosů a nákladů v odvětví pohostinství, CZ NACE 56. Smysl této kapitoly spočívá 
v zhodnocení potenciálu úspěchu podnikání. 
4.9.1 Model vývoje výnosů v odvětví 
Model vývoje výnosů v odvětví je vytvořen na základě historických dat 
zjištěných na Českém statistickém úřadě. Jako ovlivňující faktory byly zvoleny inflace a 
index spotřebitelských cen za dané období. Jako statistická metoda vhodná pro takový 
úkol byla zvolena regresní analýza. Finální vztah pro výpočet prognózovaných trţeb má 
tvar: 
Výnosy = -192 931 - (211 * HDPt) + (1687 * ISCt) + (7 694 * It) + (479 * VDSt) 
 
HDP…hrubý domácí produkt 
ISC…index spotřebitelských cen 
I…míra inflace 
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VDS…výdaje domácností na spotřebu 
t…v daném roce 
 
Variabilita dat uvedeného modelu má hodnotu 92,68%. Výpočet této hodnoty je uveden 
v následující tabulce. Tabulka byla vytvořena pomocí regresní analýzy dat v Excelu. 
(Y-y) (V-y) R 
25892425,17 28649898,55 0,92685671 
8149083,716 13151937,43   
415302,9136 2661596,474   
5037510,914 1919443,994   
25545341,98 23789420,95   
      
65039664,69 70172297,41   
 
  
Výnosy 
odvětví 
(mil.Kč) 
HDP 
(mld.Kč) 
Index 
spotřebitelských  
cen Inflace 
Výdaje 
domácností 
za spotřebu 
(mld.Kč) 
2008 101 813 3 635 112,1 6,3 1 720,00 
2009 100 087 3 471 113,3 1 1 724,00 
2010 94 829 3 558 115 1,5 1 741,00 
2011 95 075 3 625 117,2 1,9 1 753,00 
2012 91 583 3 579 121 3,3 1 691,00 
2013 76 922,6 3 577 123,6 2,1 1 670,00 
2014 76 457,7 3 620 125,7 1,7 1 687,00 
2015 83 042,3 3 697 128,1 1,9 1 723,00 
2016 80 011,9 3 791 129,5 1,1 1 766,00 
Tabulka 18 Predikce výnosů v odvětví (Vlastní zpracování) 
 
Klesající trend vývoje výnosů v odvětví je ovlivňován především zvyšujícími se 
indexy spotřebitelských cen. Tato skutečnost se projevuje jak ve skutečných 
historických datech, tak i v prognózované budoucnosti. Hodnoty indexu 
spotřebitelských cen byly zjištěny na Českém statistickém úřadě a to jak skutečné tak i 
predikované. Dalším faktorem negativně ovlivňující hodnoty trţeb v čase je existující 
inflace, jejíţ míra sice místy klesá, stále se však podílí růstu cenové hladiny v čase. 
Inflace se stává problémem především pro drobné podnikatele, kteří díky velké 
konkurenci nemohou tyto nárůsty nákladů dostatečně reflektovat zdraţením produkce. 
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Z posledních průzkumů vyplývá, ţe právě největší vliv na změnu cenové hladiny měly 
změny v oddíle potraviny a nealkoholické nápoje. Zmírňující efekt na výše výnosů 
v odvětví mají hodnoty zvyšujícího se hrubého domácího produktu a zvyšující se výdaje 
domácností na spotřebu. Výdaje na veřejné stravování jsou součástí výdajů domácností 
na spotřebu a klesající trend výnosů v odvětví, především mezi roky 2014 a 2015, 
poněkud oslabuje. Můţeme naopak pozorovat růst hodnot této poloţky. Vliv těchto 
výdajů však není dostatečný a v následujícím roce můţeme opět sledovat pokles výnosů 
v daném odvětví. 
4.9.2 Model vývoje nákladů v odvětví 
Vztah pro výpočet prognózovaných nákladů má pak tvar: 
N = 1,0189 * V - 4364,1719 
V…výnosy odvětví 
Regresní statistika 
Násobné R 0,997709878 
Hodnota spolehlivosti R 0,995425001 
Nastavená hodnota spolehlivosti R 0,993900002 
Chyba střední hodnoty 333,5255232 
Pozorování 5 
 
Z výpočtů regresní statistiky pomocí Excelu můţeme prohlásit, ţe daný model vystihuje 
variabilitu dat z 99,77 %. 
 
   výnosy odvětví (mil. Kč) náklady odvětví (mil. Kč) 
S
k
u
te
čn
é 
h
o
d
n
o
ty
 
2008 101 813 
99 144 
2009 100 087 97 911 
2010 94 829 92 563 
2011 95 075 92 195 
2012 91 583 
88 904 
O
d
h
a
d
o
va
n
é 
h
o
d
n
o
ty
 2013 
76 922,6 74 012,27 
2014 76 457,7 73 538,58 
2015 83 042,3 80 247,63 
2016 80 011,9 77 159,95 
Tabulka 19 Model vývoje nákladů (Vlastní zpracování) 
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Graf 5 Predikce vývoje (Vlastní zpracování) 
Jak je z grafu patrné, vývoj celkových nákladů v odvětví ve vybraném časovém 
úseku reflektuje velice výrazně vývoj trţeb. Tento fakt je vysvětlitelný tím, ţe hlavní 
sloţkou nákladů restaurací a podobných zařízení jsou náklady na pořízení surovin, které 
se pořizují na základě očekávaných trţeb podniků. Očekávají-li se tedy velké trţby 
spojené s velkou návštěvností restaurace, je třeba se dostatečně předzásobit. 
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4.10 Finanční plán 
Kapitola rozebírá základní finanční ukazatele, jako jsou očekávané výnosy a 
náklady projektu. Bude představen zakladatelský rozpočet. Budou vypracovány tři 
scénáře moţného vývoje fungování restaurace a ke kaţdému bude vytvořena prognóza 
trţeb, nákladů a cash-flow. 
4.10.1 Zakladatelský rozpočet 
Sestavení zakladatelského rozpočtu je důleţité pro eventuálního věřitele. Při 
pohledu na něj je ihned zřejmá kapitálová nákladnost investice a to ještě před jejím 
otevřením. Jsou zde uvedeny náklady administrativní, dále náklady na vybavení 
restaurace a náklady propagační. 
 
Náklad Částka Poznámka 
Ohlášení činnosti 1 000 
 Zápis odpovědného zástupce 500 
 Nové vybavení 130 253 
 Restaurační systém 21 000 
 Osvětlení  10 000 
 Propagační A tabule 4 223 http://www.tabule-vitriny.cz/ 
Tisk 10 000 http://clubmetro.cz/ 
Internetové stránky 10 000 http://www.e-invent.eu/ 
Celkem 186 976 
 Tabulka 20 Zakladatelský rozpočet v Kč (vlastní zpracování) 
Pro následující kapitoly si definujeme pesimistický, realistický a optimistický 
scénář z hlediska průměrné návštěvnosti a průměrné trţby zákazníků. 
 
varianta počet zákazníků/den průměrná útrata/den průměrná denní trţba 
průměrná roční 
trţba 
pesimistická 40 268 10 720 3 859 200 
realistická 80 268 21 440 7 718 400 
optimistická 120 268 32 160 11 577 600 
Tabulka 21 Varianty trţeb v Kč (Zdroj: Vlastní zpracování) 
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4.10.2 Prognóza nákladů podniku 
Tato kapitola se zabývá konkrétními náklady, které bude třeba hradit. Tabulka 
uvádí výše jednotlivých nákladů a také celkovou sumu těchto nákladů. Jedná se o 
náklady mzdové, náklady na úhradu energií, nájemné apod. Majitel nebude odepisovat 
ţádný dlouhodobý majetek. 
 
Prognóza nákladů v Kč Výše nákladů/měsíc Výše nákladů/rok 
Mzdové náklady 135 760 1 629 120 
Pronájem 15 308 183 696 
Záloha na energie 6 320 75 840 
Provize RK 2 000 24 000 
Vedení daňové evidence 1 400 16 800 
Sanitační sluţby 740 8 880 
Poplatek OSA 542 6 504 
Splátka úvěru 13 407 160 889 
Čistírna 1 600 19 200 
 
Fixní náklady celkem  177 077 2 124 929 
 
Nákup surovin – pesimistická varianta 128 640 1 543 680 
Nákup surovin – realistická varianta 257 280 3 087 360 
Nákup surovin – optimistická varianta 385 920 4 631 040 
      
Celkem – pesimistická varianta 305 717 3 668 609 
Celkem – realistická varianta 434 357 5 212 289 
Celkem – optimistická varianta 562 997 6 755 969 
Tabulka 22 Prognóza nákladů podniku (Vlastní zpracování) 
 
Následně budou vypracovány tři varianty předpokládaných výší ročních 
nákladů. Budeme vycházet z moţných změn mezd, energií a inflace. Vypracována bude 
optimistická, realistická a pesimistická varianta. 
Vstupy 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 
Průměrná mzda 20 661 22 439 23 104 23 733 24 447 25 128 24 622 25 942 
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Elektřina za MWH - 1500 1400 1200 1250 1300 987 839 
1MMBtu/plyn 80 100 110 105 85 60 85,5 81 
Máslo 250g 36,53 25,86 28,57 33,52 36,03 35,84 38,67 38,40 
Hovězí maso 1kg 
171 
,31 
178,53 178,37 175,94 188,41 206,17 206,86 211,16 
Hladká mouka 1kg 11,31 11,94 9,24 10,39 11,57 12,82 13,51 13,06 
Tabulka 23 Ceny výrobních faktorů v Kč (Zdroj: Český statistický úřad) 
Data ukazují, ţe je třeba počítat s meziročním zvyšováním vstupů, přestoţe 
elektřina i plyn krátkodobě zlevňují. 
Následující tabulka ukazuje očekávané náklady a to ve třech variantách, které 
jsem definoval výše. Ceny surovin jsem vyčíslil také podle očekávané návštěvnosti. 
Sečtením nákladů bez ohledu na počet zákazníků a právě cenu nutných surovin získáme 
náklady celkové. 
Fixní náklady jsem kaţdý rok násobil koeficientem 1,05, abych vystihl 
odhadované průměrné pěti procentní zdraţování cen pracovního kapitálu. (Průměrná 
mzda roku 2013/2014). Fixní náklady prvního roku jsou navýšeny o náklady nutné při 
zakládání uvedené v kapitole zakladatelský rozpočet. Variabilní náklady jsem násobil 
koeficientem 1,022, abych vyjádřil očekávaný meziroční přírůstek indexu 
spotřebitelských cen pro rok 2014.51 
Náklady v Kč Fixní náklady Ceny surovin Celkem 
1.rok 
Pesimistická varianta 2 124 929 1 543 680 3 668 609 
Realistická varianta 2 124 929 3 087 360 5 212 289 
Optimistická varianta 2 124 929 4 631 040 6 755 969 
2.rok 
Pesimistická varianta 2 231 175 1 543 680 3 774 855 
Realistická varianta 2 231 175 3 087 360 5 318 535 
Optimistická varianta 2 231 175 4 631 040 6 862 215 
                                                 
51
 http://www.cnb.cz/cs/menova_politika/prognoza/ 
76 
 
3.rok 
Pesimistická varianta 2 342 734 1 543 680 3 886 414 
Realistická varianta 2 342 734 3 087 360 5 430 094 
Optimistická varianta 2 342 734 4 631 040 6 973 774 
4.rok 
Pesimistická varianta 2 459 871 1 620 864 4 080 735 
Realistická varianta 2 459 871 3 241 728 5 701 599 
Optimistická varianta 2 459 871 4 862 592 7 322 463 
5.rok 
Pesimistická varianta 2 582 864 1 620 864 4 203 728 
Realistická varianta 2 582 864 3 241 728 5 824 592 
Optimistická varianta 2 582 864 4 862 592 7 445 456 
Tabulka 24 Prognóza nákladů (Vlastní zpracování) 
4.10.3 Prognóza trţeb podniku 
Odhadované trţby jsem počítal vţdy ve třech variantách a do horizontu pěti let. 
Dříve definovanou průměrnou denní trţbu jsem vynásobil počtem dnů v roce a došel tak 
k průměrné roční trţbě. 
Na zvyšování cen pracovního kapitálu a potravin bude třeba reagovat zvýšením 
cen jídel, čímţ se v čase budou i úměrně tomu zvyšovat trţby. Na zvýšení cen vstupů se 
bude reagovat s dvouletým odstupem, tedy zdraţení na druhý rok se projeví v trţbách 
čtvrtého roku. Bude se jednat o zdraţení ve výši 3,5 %, ke kterému jsem dospěl 
vypočtením průměrného zvýšení celkových nákladů za 2. a 3. rok. 
Trţby v Kč Průměrná denní trţba Průměrná roční trţba 
1.rok 
pesimistická varianta 10 720 3 859 200 
realistická varianta 21 440 7 718 400 
optimistická varianta 32 160 11 577 600 
2.rok  
pesimistická varianta 10 720 3 859 200 
realistická varianta 21 440 7 718 400 
optimistická varianta 32 160 11 577 600 
3.rok  
pesimistická varianta 10 720 3 859 200 
realistická varianta 21 440 7 718 400 
optimistická varianta 32 160 11 577 600 
4.rok  
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pesimistická varianta 11 256 4 052 160 
realistická varianta 22 512 8 104 320 
optimistická varianta 33 768 12 156 480 
5.rok  
pesimistická varianta 11 256 4 052 160 
realistická varianta 22 512 8 104 320 
optimistická varianta 33 768 12 156 480 
Tabulka 25 Prognóza trţeb v Kč (Vlastní zpracování) 
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4.10.4 Umořovací plán úvěru 
Bankovní úvěr bude ţádán u GE Money Bank, jedná se o Osobní Expres půjčka 
s moţností získání od 30 000 do 600 000 Kč. Doba splácení je moţná od 24 do 96 
měsíců s moţností uzavření pojištění proti nemoţnosti splácení. Tuto moţnost jsem pro 
účely této práce nevyuţil. 
 
Výše úvěru 600 000 Kč 
Měsíční splátka 13 407,39 Kč  roční anuita 160 889 Kč 
Sazba 12,20%/p.a. 
Doba splácení 60 měsíců 
 
období anuita úrok úmor zůstatek úvěru 
0       600 000 
1 160 889 73 200 87 689 439 111 
2 160 889 53 572 107 317 278 223 
3 160 889 33 943 126 946 117 334 
4 160 889 14 315 146 574 -43 555 
5 160 889 -5 314 166 202 -204 443 
Tabulka 26 Umořovací plán úvěru (Vlastní zpracování) 
Jak vyplývá z tabulky, nominální výše úvěru bude za pět let přeplacena o více neţ 
200 000 Kč. 
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4.10.5 Prognóza výsledků hospodaření a zisků po zdanění 
Následující výpočty nám ukazují, k jakým ziskům budeme docházet, odečteme-
li od trţeb veškeré náklady, daně apod. Budou vypracovány znovu tři varianty těchto 
výpočtů. 
 
Trţby Náklady Základ daně Daň 
Sociální 
pojištění 
Zdravotní 
pojištění Čistý zisk 
1.rok 
Pesimistická 
varianta 
3859200 3668609 
190591 36212 77832 21024 55523 
Realistická 
varianta 
7718400 5212289 
2506111 476161 365892 169162 1494895 
Optimistická 
varianta 
11577600 6755969 
4821631 916110 703958 325460 2876103 
2.rok  
Pesimistická 
varianta 
3859200 3774855 
84345 16026 77832 21024 -30537 
Realistická 
varianta 
7718400 5318535 
2399865 455974 350380 161991 1431519 
Optimistická 
varianta 
11577600 6862215 
4715385 895923 688446 318288 2812727 
3.rok  
Pesimistická 
varianta 
3859200 3886414 
-27214 0 77832 21024 -126070 
Realistická 
varianta 
7718400 5430094 
2288306 434778 334093 154461 1364975 
Optimistická 
varianta 
11577600 6973774 
4603826 874727 672159 310758 2746182 
4.rok  
Pesimistická 
varianta 
4052160 4080735 
-28575 0 77832 21024 -127431 
Realistická 
varianta 
8104320 5701599 
2402721 456517 350797 162184 1433223 
Optimistická 
varianta 
12156480 7322463 
4834017 918463 705766 326296 2883491 
5.rok  
Pesimistická 
varianta 
4052160 4203728 
-151568 0 77832 21024 -250424 
Realistická 
varianta 
8104320 5824592 
2279728 433148 332840 153882 1359858 
Optimistická 
varianta 
12156480 7445456 
4711024 895095 687810 317994 2810126 
Tabulka 27 Prognóza výsledků hospodaření (Vlastní zpracování) 
4.10.6 Prognóza CF 
Prognóza cash-flow poskytuje vlastníkovi přehled o příjmech a výdajích 
plánovacího období. Znovu je vypracován ve třech variantách na pět let dopředu. 
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Počáteční hotovost byla do podniku převedena z osobního vlastnictví majitele. Po 
přičtení obdrţeného úvěrů a odečtení nutných počátečních nákladů se dospělo 
k hotovosti na začátku období. 
pesimistická v.  
  1.rok 2.rok 3.rok 4.rok 5.rok 
stav za začátku úo 613 024 668 547 638 010 511 940 384 509 
VH za úo 55 523 -30 537 -126 070 -127 431 -250 424 
hotovost na konci období 668 547 638 010 511 940 384 509 134 085 
realistická v.  
  1.rok 2.rok 3.rok 4.rok 5.rok 
stav za začátku úo 613 024 2 107 919 3 539 439 4 904 413 6 337 636 
VH za úo 1 494 895 1 431 519 1 364 975 1 433 223 1 359 858 
hotovost na konci období 2 107 919 3 539 439 4 904 413 6 337 636 7 697 494 
optimistická v. 
  1.rok 2.rok 3.rok 4.rok 5.rok 
stav za začátku úo 613 024 3 489 127 6 301 854 9 048 036 11 931 527 
VH za úo 2 876 103 2 812 727 2 746 182 2 883 491 2 810 126 
hotovost na konci období 3 489 127 6 301 854 9 048 036 11 931 527 14 741 653 
Tabulka 28 Prognóza Cash-Flow (Vlastní zpracování) 
Pesimistická varianta vykazuje negativní výsledky a to především díky neustálé 
zvyšující se ztrátě z podnikání. Přestoţe na začátku období majitel disponuje více neţ 
půl milionem korun, po pěti letech neúspěšného podnikání se dostává na částku něco 
málo přes sto tisíc korun. 
Pokud se přikloníme k realistickému scénáři, vidíme, ţe jiţ po prvním roce 
podnikání vykazujeme kladné výsledky. Ty po celou dobu stagnují na výši kolem jeden 
a půl milionu korun a podnik získává na hodnotě. 
Optimistická varianta naznačuje nejlepší výsledky, od začátku vidíme výrazně 
kladné cash-flow, díky vynikajícím hospodářským výsledkům. Majitel pak můţe počítat 
s vysokým ziskem.  
4.10.7 Zhodnocení efektivnosti investice 
Tato kapitola se zabývá vyhodnocením efektivnosti investice. K výsledku se dá 
dojít mnoha různými způsoby, pro tuto práci byla zvolena metoda čisté současné 
hodnoty a výpočet ekonomické přidané hodnoty. Z výsledků můţeme pak prohlásit, zda 
se investice pro majitele vyplatí nebo nikoliv. 
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Metoda čisté současné hodnoty 
Tato metoda je jedna z nejuţívanějších pomůcek při podobných výpočtech, 
zahrnuje v sobě faktor času a počítá se dle následujícího vztahu: 
 
NPV = Net Present Value (Čistá současná hodnota) 
CFt = peněţní toky v letech 
r = diskontní úroková míra 
 
Hodnotu diskontní úrokové míry získáme výpočtem WACC, kdy se počítají 
průměrné variabilní náklady na kapitál, tuto hodnotu pak převezmeme pro naše účely 
pro r. Za realizovatelný můţeme projekt hodnotit, pokud dostaneme výslednou hodnotu 
čisté současné hodnoty jako kladné číslo. 
Pesimistická varianta 
CFt 55 523 -30 537 -126 070 -127 431 -250 424 
(1+r)t 1 1,09941875 1,20872159 1,32889118 1,46100788 
NPV = -343 851,- 
Při této variantě se dostáváme do výrazně záporných hodnot a rozhodně tedy 
moţné investici doporučit. Z klesajícího trendu výsledných hodnot můţeme 
konstatovat, ţe se investice nikdy nesplatí a podnikání by bylo jen čím dál tím více 
ztrátové. 
Realistická varianta 
CFt 1 494 895 1 431 519 1 364 975 1 433 223 1 359 858 
(1+r)t 1 1,09941875 1,20872159 1,32889118 1,46100788 
NPV = 5 935 513,- 
 Při této variantě jsou hodnoty peněţních toků kladné a výsledná čistá současná 
hodnota výrazně kladná a říká nám, za dané modelové situace, kolik peněz realizace 
záměru za sledované období majiteli přinese. 
Optimistická varianta 
CFt 2 876 103 2 812 727 2 746 182 2 883 491 2 810 126 
(1+r)t 1 1,09941875 1,20872159 1,32889118 1,46100788 
NPV = 11 799 715,- 
 Při zvolení této varianty se dostáváme do vysokých zisků z projektu a můţeme jí 
tedy doporučit. 
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Ekonomická přidaná hodnota EVA 
Tato metoda počítá výnosy z provozování podniku sníţené o náklady kapitálu. 
 
Výpočet: EVA = NOPAT – WACC × C 
NOPAT…zisk po zdanění 
C… celkový dlouhodobě investovaný kapitál 
WACC…průměrné náklady na kapitál 
 
 
Rd…náklady na cizí kapitál (úrok) 
t…sazba daně z příjmů 
D…cizí kapitál (dluhy) 
C…celkový dlouhodobě investovaný kapitál 
Re…očekávaná výnosnost vlastního kapitálu 
E…vlastní kapitál 
 
EVA 1.rok 2.rok 3.rok 4.rok 5.rok 
pesimistická -24 012 -110 072 -205 605 -206 966 -329 959 
realistická 1 415 360 1 351 984 1 285 440 1 353 688 1 280 323 
optimistická 3 313 891 3 111 113 3 269 403 2 674 634 2 811 101 
Tabulka 29 Ekonomická přidaná hodnota (Vlastní zpracování) 
Filosofií této metody je, ţe investovaný kapitál musí přinášet větší výnos neţ jeho 
náklady. Tento předpoklad není splněn při pesimistické variantě předpokládaných trţeb, 
naopak kladné hodnoty vidíme u ostatních dvou variant. 
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4.11 Harmonogram realizace 
Tato kapitola popisuje veškeré důleţité činnosti, které jsou potřebné před 
samotným zahájením provozu restaurace a to počínaje ţádostí o úvěr. Vytvořen bude 
samotný výpis úkolů v tabulce i s dobou trvání jednotlivých kroků. Dále bude vytvořen 
síťový graf, na kterém jsou dobře vidět vazby mezi jednotlivými činnostmi. 
 
Obrázek 15 Harmonogram realizace – úkoly (Vlastní zpracování) 
 
Obrázek 16 Harmonogram realizace - síťový graf (Vlastní zpracování) 
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Diskuse k návrhům 
Smyslem této kapitoly je sebekritické vyhodnocení podnikatelského záměru ve 
srovnání s výsledky jiných prací či odborné literatury. Je třeba reagovat na tři 
následující okruhy. 
 
Možnými zdroji chyb při tvorbě podnikatelského záměru jsou především: 
- Zpochybnitelná očekávání při prognóze trţeb a nákladů způsobená širokým 
záběrem získaných statistických dat. Špatně vyhodnocená predikce státních institucí při 
prognóze míry inflace, indexu spotřebitelských cen, HDP na následující roky. 
- Krizové scénáře jsou vypracovány pro základní škálu negativních skutečností. 
Nejsou připraveny scénáře pro řešení extrémních situací, jako jsou povodně, tornáda 
apod. 
- Nepředvídatelné změny v sociálních a ekonomických charakteristikách zvolené 
lokality. Nemoţnost realizace podnikatelského záměru z důvodu nedostatku 
kvalifikované pracovní síly. 
 
Srovnání s výsledky jiných studií 
Shody: 
o Vytvoření více variant moţného vývoje podniku z hlediska očekávaných trţeb a 
nákladů. Vytvořeny bývají zpravidla tři scénáře, přičemţ jeden označujeme jako 
pesimistický, ten zpravidla nepřináší majiteli zisk nutný k pokračování v činnosti v 
následujících letech. Další nazýváme jako realistický, který bývá povaţován 
potencionálními investory za nejvíce relevantní. Optimistická varianta pak většinou 
vykazuje vysoké zisky z podnikání. 
o Podobná struktura organizační struktury společnosti vycházející z jejích potřeb a 
zkušenostmi z podobného podnikání. S tím je spojeno i zvolení právní formy podnikání, 
které se ukázalo jako běţné při takovém způsobu podnikání. 
o Literaturou doporučená struktura podnikatelského plánu zaručující jeho 
přehlednost.  
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Rozpory: 
o Vytvoření plánu kontinuity podnikání, který si dává za cíl reagovat na 
neočekávané negativní skutečnosti při co nejmenších ekonomických ztrátách a co 
nejrychlejším návratu do původního stavu poskytování sluţeb. Tato kapitola se 
standardně do podnikatelského záměru neaplikuje, byla mi však doporučena 
odborníkem z oboru s mnohaletou praxí s provozováním stravovacího zařízení. 
o Model predikce očekávaných výnosů a nákladů v odvětví také není běţnou 
součástí podnikatelských záměrů. Jeho přínos však vidím v důleţitosti analýze vývoje 
odvětví a následným zamyšlením se nad smyslem investice. 
 
Zasažení výsledků práce do širšího kontextu 
- Vzhledem k tomu, ţe jedním z cílů vytvoření práce je získání potřebného 
bankovního úvěru, je tento plán tvořen „v roce 0“. Při obdrţení úvěru by pak bylo 
vhodné tento plán přepracovat, například po prvních třech měsících podnikání. Můţeme 
pak dojít k reálnějším hodnotám ekonomických výsledků a konkrétnějším potřebám 
restaurace, jeţ mohou vyplynout na povrch aţ při realizaci projektu. 
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Závěr 
Cílem práce bylo vytvořit podnikatelský záměr pro zaloţení nové restaurace 
zaměřující se na nabízení specialit slovenské, maďarské a české kuchyně. Tento 
podnikatelský záměr bude zároveň slouţit jako podklad pro obdrţení nutného 
bankovního úvěru od GE Money Bank. Ke splnění globálního cíle je třeba splnění cílů 
parciálních, které byly splněny zpracováním příslušných kapitol podnikatelského plánu. 
Výsledky práce naznačují, ţe pokud se podnikatel bude drţet jednotlivých 
doporučení a kroků, měl by být záměr realizovatelný a dosahovat hlavního cíle 
podnikání a to generování zisku z provozu. K těmto závěrům je třeba přistupovat 
obezřetně kvůli stanovení tří pravděpodobnostních scénářů na základě odhadu. 
Pesimistická varianta vývoje vţdy vykazovala negativní hospodářské výsledky podniku. 
Dvě ostatní však naopak docházely k výsledkům vynikajícím. 
Nejen ekonomické výsledky však dělají projekt úspěšným. Takovýto podnik má 
potenciál také na určitý kulturně ušlechťující vliv v blízkém okolí, vzhledem 
k moţnostem, jeţ jsou zmiňovány ve SWOT analýze. Jedná se o různé workshopy a 
jiná sociální setkání nadšenců slovenské kultury. 
Do budoucna by bylo dobré sledovat nejmodernější trendy v pohostinství a 
marketingu. Není na škodu ani investovat určitou část zisku do rozvoje svých 
zaměstnanců. V této souvislosti se nabízejí například kurzy přípravy kávy a 
alkoholických nápojů, po jejichţ absolvování získá podnik nesmírnou konkurenční 
výhodu. 
Cíl práce se podle mého názoru podařilo splnit, byl totiţ vypracován podnikatelský 
plán, který bude slouţit jako podklad pro získání bankovního úvěru. Bude-li 
dodrţováno patřičných doporučení, můţe být tento záměr zcela jistě reálně vyuţit. 
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Příloha 1 Nové vybavení v Kč 
Náklad Mnoţství Cena za kus Cena celkem Poznámka 
 Stůl 6 5990 35940 http://www.ikea.com/cz/cs/ 
Ţidle 30 349 10470 http://www.ikea.com/cz/cs/ 
Barové ţidle 4 1490 5960 http://www.ikea.com/cz/cs/ 
Policový díl 1 4650 4650 http://www.ikea.com/cz/cs/ 
Příborník 1 6490 6490 http://www.ikea.com/cz/cs/ 
     Nůţ 50 25 1250 http://www.gastro-profi.cz/ 
Vidlička 50 91 4550 http://www.gastro-profi.cz/ 
Lţíce 50 12 600 http://www.gastro-profi.cz/ 
Lţička 50 11 550 http://www.gastro-profi.cz/ 
Slenice víno 15 20 300 http://www.gastro-profi.cz/ 
Sklenice ost. 7,5 50 375 http://www.gastro-profi.cz/ 
Sklo horké ná. 22 20 440 http://www.gastro-profi.cz/ 
Šálek espresso 12 15 180 http://www.gastro-profi.cz/ 
Podšálek 12 15 180 http://www.gastro-profi.cz/ 
Panák 0,04 20 13,9 278 http://www.gastro-profi.cz/ 
Whisky sklo 10 9 90 http://www.gastro-profi.cz/ 
Talíře 50 19 950 http://www.gastro-profi.cz/ 
Úklid a hygiena 1 15 000 15 000 http://www.gastro-profi.cz/ 
Restaurační systém 1 21 000 21 000 http://www.restauracni-systemy.cz/ 
Doplňky 1 10 000 10 000 Obrazy 
Ostatní 1 12 000 12 000 Internet 
Rezerva 1 20 000 20 000 
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